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La motivació d’aquest treballés saber quant li costa al formatger produir formatge i 
determinarles variablesque més condicionen el cost.  Per altra banda, a raó de la 
posada en marxa de la Guia de Pràctiques Correctes d’Higiene per a Petits 
Establiments del Sector Lacti (GPCH), s’ha calculat el cost aproximat que suposa la 
seva aplicació. 
 
S’ha comptat amb la col·laboració de cinc membres de l’Associació Catalana de 
Ramaders Elaboradors de Formatge Artesà (ACREFA)els quals han facilitat les dades 
reals de producció dels seus formatges. Aquests es diferencien en cinc variables 
considerades rellevants; l’origen animal de la llet, si se sotmet a pasteurització o es 
parteix de llet crua, el tipus de coagulació i el temps de maduració, si se té llet pròpia o 
es compra i el volum de producció del formatge concret. 
Pel càlcul s’ha tingut en compte per a cada cas, la inversió inicial en maquinària i 
instal·lacions i les seves amortitzacions, la mà d’obra, la matèria primera i elsaltres 
aprovisionaments, l’aigua i l’energia requerida i els controls especificats a la GPCH.  
 
El cost de producció es veu fortament condicionat pel volum de producció i per l’origen 
de la llet. Aquestes dues variables estan lligades pel rendiment de la llet; la combinació 
que resulta amb un cost més baix és elaborar formatge amb llet d’ovella si se té un  alt  
volum de producció. Pasteuritzar la llet fa augmentar el cost de producció en concepte 
d’inversió inicial i energia. Per altra banda, tenir llet pròpia permet estalviar costos de 
matèria primera. El tipus de coagulació condiciona el temps de maduració; com més 
dies de maduració requereix el formatge, més elevat és el cost de mà d’obra. La 
implantació de la GPCH representarà un increment del cost de producció important, 
especialment per aquelles formatgeries amb baix volum de producció. 
Aquestes dades permeten tenir una idea dels requeriments econòmics mínims 
necessaris en el cas de voler començar a produir formatges semblants als estudiats. 
En aquest sentit, el model de càlcul presentat en aquest estudi representa una plantilla 
adequada per a realitzar una anàlisi de sensibilitat, modificant algun paràmetre de 
producció per saber l’efecte que podria tenir en el cost de producció. Els resultats 
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La motivación de este trabajo de fin de grado es saber cuánto le cuesta al quesero 
producir queso y determinar las variables que más condicionan el coste. Por otro lado, 
a razón de la puesta en marcha de la Guía de Prácticas Correctas de Higiene para 
Pequeños Establecimientos del Sector Lácteo (GPCH), se ha calculado el coste 
aproximado que supone su aplicación.  
 
Se ha contado con la colaboración de cinco miembros de la Asociación Catalana de 
Ganaderos Elaboradores de Queso Artesano (ACREFA) los cuales han facilitado los 
datos reales de producción de sus quesos. Estos quesos se diferencian en cinco 
variables consideradas relevantes; el origen animal de la leche, si se somete a 
pasteurización o se parte de leche cruda, el tipo de coagulación y el tiempo de 
maduración, si se tiene leche propia o se compra y el volumen de producción del 
queso concreto.                                    
Se ha realizado un cálculo aproximado del coste de producción de los quesos 
considerando para cada caso la inversión inicial en maquinaria e instalaciones y sus 
amortizaciones, la mano de obra, la materia primera y los aprovisionamientos, el agua 
y la energía requerida y los controles especificados a la GPCH.  
 
El coste de producción se ve fuertemente condicionado por el volumen de producción 
y por el origen de la leche. Estas dos variables están ligadas por el rendimiento de la 
leche; la combinación que resulta con un coste más bajo es elaborar queso con leche 
de oveja si se tiene un alto volumen de producción. Pasteurizar la leche hace 
aumentar el coste de producción en concepto de inversión inicial y energía. Por otro 
lado, tener leche propia permite ahorrar costes de materia primera. El tipo de 
coagulación condiciona el tiempo de maduración; cuanto más días de maduración 
requiere el queso, más elevado es el coste de mano de obra. La implantación de la 
GPCH representará un incremento del coste de producción importante, especialmente 
para aquellas queserías con bajo volumen de producción. 
 
Estos datos permiten tener una idea de los requerimientos económicos mínimos 
necesarios en el caso de querer empezar a producir quesos parecidos a los 
estudiados. En este sentido, el modelo de cálculo presentado en este estudio 
representa una plantilla adecuada para realizar un análisis de sensibilidad, 
modificando algún parámetro de producción para saber el efecto que podría tener enel 
coste de producción. Los resultados obtenidos, permitirán a los queseros  optimizar y 
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The motivation for this final degree project has been given by the need of knowing how 
much it costs to produce cheese for the cheesemaker, trying to find the most relevant 
variables. 
Because of the imminent establishment of the “Guia de Pràctiques Correctes d’Higiene 
per a petits establiments del sector lacti”(GPCH),a guide that describes the controls 
that must be made over cheese production, we have tried to calculate the approximate 
cost involved in its implementation. 
To see the maximum variability within the Catalan cheeses, five members of the 
“Associació Catalana de Ramaders Elaboradors de Formatge Artesà”(ACREFA) have 
collaborated providing the real production information of their cheeses differentiated on 
five variables considered relevant;the origin of milk, if the milk is subjected to 
pasteurization or it is made from raw milk, the type of coagulation and ripening time, if 
the cheesemaker has his own milk or it is bought, and the production volume of cheese 
itself. 
The cost of production of these cheeses has been estimate,  considering for each case 
the initial investment in facilities and machinery and its amortization, labour, raw 
materials, the supplies, water and energy required and controls specified in GPCH. 
The production cost is greatly influenced by the volume of production and the origin of 
milk. These two variables are linked by the milk yield; in this case, the best combination 
is to make cheese from sheep's milk and the higher production volume the lower the 
cost. Pasteurize the milk increases the production cost in terms of initial investment 
and energy.On the other hand, having own milk allows to save on raw material costs. 
The type of curdling affect the maturation time, the more days of ripening requires the 
cheese, the higher the cost of labour. The implementation of the GPCH represents an 
important increase in cost of production , especially for those dairies with low-volume 
production. 
These data gives an idea of the minimum financial requirements needed in case you 
want to start producing cheese similar to those studied. Thus, the calculation model 
presented in this study represents a suitable template to perform a sensitivity analysis 
by changing some parameter of production to know the effect it could have on the cost 
of production. The results obtained allow producers to optimize and streamline the 
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Al llarg d’aquest treball es repetiran els següents acrònims: 
 
ACREFA: Associació Catalana de Ramaders Elaboradors de Formatge Artesà 
GPCH: Guia de Pràctiques Correctes d’Higiene per a Petits Establiments del Sector 
Lacti 































 1. Introducció 
 
En aquest treball de fi de grau es fa una anàlisi detallat del cost de producció de cinc 
formatges reals artesans catalans segons si són de vaca, cabra o ovella i es pretén 
comptabilitzar de forma aproximada la diferència en el cost de producció i avaluar les 
possibles raons de les diferències. Aquests cinc formatges es diferencien  en cinc 
variables aparentment condicionants del cost: l’origen animal de la llet, si es fa servir 
llet pasteuritzada o bé llet crua, diferent tipus de coagulació i maduració, diferent volum 
de producció de la formatgeria i si se té llet pròpia o es compra. 
Per tal de realitzar el càlcul del cost de producció, s’ha tingut en compte la inversió 
inicial en maquinària i instal·lacions considerats mínims necessaris segons el criteri del 
formatger, la matèria primera i altres aprovisionaments, el cost de mà d’obra segons el 
tipus d’elaboració i els controls a realitzar. 
Les dades econòmiques i tècniques específiques de cada formatge estudiat han estat 
facilitades pels formatgers consultats. Per altra banda, les dades econòmiques 
generals i comuns pels cinc formatges, com ara el material necessari per a la 
realització dels controls, el sou mínim per hora, el cost dels materials i instal·lacions, 
entre d’altres, s’han estimat partint de consultes realitzades en catàlegs d’empreses 
relacionades amb el sector i consultes directes amb empreses i laboratoris externs i 
als mateixos formatgers. 
La metodologia seguida no segueix cap model predeterminat. Es tracta d’un seguit de  
càlculs i factors de conversió que relacionen els diferents aspectes i les dades 
recollides i que permeten finalment aconseguir una xifra aproximada que representa el 
cost per quilogram de formatge. La metodologia seguida queda detallada a l’apartat 
3.5 de metodologia. 
Cal tenir en compte que les variables considerades no han estat escollides a l’atzar. 
Aquest treball s’ha basat en una sèrie de bases teòriques que permeten tenir una 
primera idea de com aquestes variables poden fer variar el cost de producció del 
formatge. 





Diferenciació per origen animal de la llet 
 
Per tal d’elaborar formatge la composició de la llet és la que determina la seva aptitud. 
Les llets de vaca, cabra i ovella es caracteritzen per tenir com a proteïnes majoritàries 
les caseïnes, motiu de la seva aptitud per fer formatge. 
 
La composició de la llet varia entre espècies i individus, tal  com es pot veure a la Taula 
1 Composició de la llet segons l’origen animal, valors donats en %.  No obstant això, el 
formatge resultant no depèn únicament de la proporció dels seus components 
majoritaris (greix i proteïnes), sinó que depèn també de les variacions pel que fa a les 
diferents fraccions de caseïna i a la composició en àcids grassos dels triglicèrids, i a la 
concentració de citrat. 
 
Entre els principals components de la llet, trobem aigua, glúcids, lípids, substàncies 
nitrogenades, sals minerals, vitamines, àcids orgànics, enzims, gasos i flora 
microbiana.  
Taula 1 Composició de la llet segons l’origen animal, valors donats en % 
 VACA OVELLA CABRA 
Aigua 87 – 88 80 – 84 86 – 88 
Greix 3,5 – 4 5 – 7 4 – 6 
Substàncies 
Nitrogenades 
2,9 - 3,5 5 - 6,6 3,1 – 4 
Lactosa 4,4 - 4,8 4,5 – 5 4,5 - 5,5 
Sals minerals 0,9 1 - 1,2 0,9 – 1 
Font: Productos lácteosTecnología. Roser Romero del Castillo Shelly i Josep Mestres 
Lagarriga. Edicions UPC, 2004 
 
El rendiment del formatge, que és la quantitat màxima de formatge que es pot elaborar 
amb un determinat volum de llet, es veu directament influenciat per la composició 




La separació i/o transformació d’una o altra, així com la transformació de la lactosa en 
àcid làctic són els processos que originen els diferents productes làctics tradicionals.  
 
Diferenciació per tractament de la llet 
 
Partir de llet crua sense tractar o bé realitzar-ne un tractament tèrmic de pasteurització,   
implica una diferència respecte al cost del processament final, ja que per una banda, 
pasteuritzar implica les despeses d’energia i d’inversió inicial, i per altra banda perquè 
el preu final d’un formatge a base de llet crua podria ser major degut a què conserva 
tots els components propis de la llet i s’ha de tenir més cura per garantir la seguretat 
alimentària.  
 
Els diagrames (Diagrama 1: Tractament llet crua  Diagrama 2: Tractament tèrmic 
pasteurització) de procés que segueix la llet un cop rebuda, segueixen diferents línies 
en funció de si es tracta tèrmicament o es fa servir crua. 
 
 
Llet crua     Llet pasteuritzada 
 
             Recepció llet     Recepció llet 
 
Conservació llet crua    Conservació llet crua 
 
Transvasament     Filtració llet 
 
Filtració llet      Pasteurització 
 
Esclalfament fins a Tº de coagulació Refredament fins a Tª de coagulació 
 
Diagrama 1: Tractament llet crua  Diagrama 2: Tractament tèrmic pasteurització 
El principal objectiu dels tractaments tèrmics que s’apliquen a la llet és el de destruir 
els microorganismes patògens i/o els microorganismes que poden comprometre la 




En aquest cas, es diferencien dues possibilitats.  Per una banda trobem els formatges 
elaborats amb llet crua, és a dir, que no s’han sotmès a cap tractament tèrmic.Aquests 
formatges posseeixen unes característiques organolèptiques diferencials. 
 
Per altra banda, s’han considerat els formatges a base de llet pasteuritzada, és a dir, 
formatges a base de llet tractada a 71,7ºC durant 15 segons (normalment i segons 
diferents autors), que assegura la destrucció dels microorganismes patògens. 
 












Diagrama 3: Diagrama general d’elaboració de formatge 
 
Diferenciació per coagulació 
 
Mitjançant la coagulació, la llet es transforma en un gel com a resultat de les 
modificacions fisicoquímiques de les micel·les de caseïna.  
 
Els mecanismes que indueixen les modificacions de les micel·les de caseïna són 
diferents segons el mètode de coagulació emprat. En els formatges escollits es 
contemplen les tres opcions possibles. 
Preparació de la llet 
Coagulació 









1. Els enzims coagulants: coagulació enzimàtica 
2. Acidificació: coagulació àcid-làctica 
3. Una combinació de les anteriors: coagulació mixta 
 
1. Coagulació enzimàtica 
 
Aquest tipus de coagulació, parteix d’enzims proteolítics capaços de coagular la 
caseïna de la llet en dues fases.  A la primera fase enzimàtica, el quall hidrolitza la 
caseïna K que juga un paper primordial en l’estabilitat de la micel·la. Seguidament a la 
fase secundaria o fase de coagulació, es forma el gel per associació de les micel·les 
desestabilitzades.  
Per tal que es doni la coagulació, cal una concentració mínima de calci sòdic.  
 
Cal controlar els factors de temperatura, pH i temps així com tenir en compte la 
naturalesa i concentració de l’enzim que són determinants en aquest cas.  
2. Coagulació làctica 
 
En aquest sistema, és el descens de pH l’encarregat de disminuir la càrrega elèctrica 
de les micel·les de caseïna, que es tradueix en una desorganització de les micel·les  i 
la seva final insolubilització.  
Cal disposar d’un cultiu de bacteris làctics homofermentatius mesòfils, controlar el pH 
la temperatura i el temps. 
3. Coagulació mixta 
 
És una barreja dels dos anteriors, es fa servir un cultiu iniciador i també quall 
enzimàtic.  
Altres diferències de processat 
 
Desuerat - premsat 
 
En aquest cas, es distingeix aquest processament de la resta per l’operació unitària del 
desuerat – premsat. La forma i el grau d’eliminació del xerigot, és un altre dels 
aspectes diferencials entre els formatges considerats. Els formatges premsats 





El temps de maduració està condicionat per tot el processament anterior que a la 
vegada depèn del tipus de coagulació.  Per una banda, els formatges on es dóna una 
eliminació del xerigot més suau, i un premsat menys apreciable, el temps de 
maduració és més curt i conseqüentment, el temps de conservació també és més curt. 
Per altra banda, els formatges sotmesos a un premsat més intens venen acompanyats 
per una maduració més llarga que comporta una conservació més llarga. 
Els formatges més madurats, desenvolupen certes reaccions (lipòlisis, proteòlisis...) 
que donen lloc a la formació d’aromes, gust i textura concrets i que aporten al formatge 




Arran de la Jornada tècnica “  Qualitat, Comercialització i Consum dels 
Formatges Artesans Catalans”realitzada al setembre de 2012 on es van exposar els 
costos referents al preu de la llet, (veure els litres necessaris per a elaborar un kg de 
formatge, el cost que estima el formatger que costa elaborar un formatge i el preu de 
venda al públic (totes les dades són aproximades), es va considerar necessari fer un 
estudi econòmic per a determinar amb més detall el cost de producció del formatge per 
a cada cas. 
A grans trets, tal com s’observa a laTaula 2 Costos aproximats percebuts pel formatger, el 
cost que estima el formatger segons l’origen de la llet, no difereix de forma notable 
entre els tres casos, a diferència del preu de cost de la matèria primera i el preu de 
venda del formatge segons el mateix paràmetre, on si s’observen grans diferències. 
Per aquest fet, s’ha cregut convenient fer un estudi del cost de producció  aproximat de 
cinc casos diferents, per a tenir una idea dels factors que fan encarir en més o menys 














































Vaca 0,35 10 3,5 10 - 12 20 - 22 
Cabra 0,85 8 6,4 12 24 - 36 
Ovella 1,4 6 8,4 15 24 - 36 
Font: Chueca A. ACREFA 2012 
A més a més, degut a l’aplicació de la GPCH, la majoria de formatgers preveuen que 
repercutirà en el cost de l’elaboració del formatge. A partir d’aquest treball, volem 
aprofitar per estudiar el cost de la higiene (tots els controls requerits, personal, kits, 
freqüència, etc.  amb els seus respectius preus) per tal de determinar si realment 
afectarà tant en el preu com els formatgers esperen i quin percentatge representarà 


































2.Objectius del treball 
 
L’objectiu d’aquest treball de fi de grau és fer un estudi del cost d’elaborar formatge, és 
a dir, el preu mínim que hauria de percebre el formatger, basant-se en les dades de 
cinc casos reals de formatgeries petites de Catalunya, contemplant tots els aspectes 
que el determinen; inversió inicial en maquinària i instal·lacions així com les seves 
amortitzacions, mà d’obra, matèria primera i altres aprovisionaments i controls. 
Per altra banda, a raó de la futura aplicació de la Guia de Pràctiques Correctes d’ 
Higiene per a petits establiments del sector lacti (GPCH), es pretén avaluar el cost real 
de realitzar tots els controls establerts per tal de saber quant representen sobre el cost 













































En aquest apartat s’estudiaran els casos particulars escollits, incloent els diagrames de 
flux, les dades tècniques de procés i les dades econòmiques facilitades per les 
formatgeries consultades. 
Per altra banda,  es tindrà en compte la inversió inicial realitzada pel que fa a la 
maquinària i instal·lacions (materials i cambres) i les seves amortitzacions, així com la 
mà d’obra requerida i la matèria primera i altres aprovisionaments. 
3.1 Directius 
 
Per tal de realitzar l’estudi, calia basar-se en dades reals de diferents tipus de formatge 
que permetessin contemplar aspectes diferencials,  per tal d’obtenir el cost aproximat 
de diferents combinacions. 
Els formatgers consultats, tot membres de l’ Associació Catalana de  Ramaders 
Elaboradors de Formatge Artesà (ACREFA), han facilitat de forma confidencial les 
dades tant econòmiques com de procés dels formatges escollits.  
 
3.2 Variables considerades 
 
Per tal de realitzar el càlcul del cost de producció dels diferents formatges i determinar 
les possibles raons de les diferències de cost, s’han considerat cinc variables 
considerades representatives d’aquestes variacions.  
 
- Si el formatger parteix de llet pròpia o comprada 
 
- Si el formatge és de llet de vaca, cabra o ovella 
 







- Diferents processos  
o Mató de coagulació enzimàtica 
o Formatge de pasta tova  
o Formatge  de pasta premsada madurat 
o Formatge de coagulació mixta  
o Formatge de coagulació làctica 
 
- Volum de producció de la formatgeria 
 
3.2.1 Llet pròpia o comprada 
 
S’ha cregut essencial considerar aquesta variable, degut a què donarà informació 
sobre els preus de compra de la llet en els diferents casos, i en cas de ser pròpia, es 
pretén determinar si es perceben diferències respecte al cas contrari.  
 




El rendiment normal en l’elaboració del formatge ve determinat per la capacitat de 
coagular, que depèn de la composició química de la llet (greix, extracte sec i 
proteïnes), el tractament tèrmic previ a l’elaboració i el tipus d’agent coagulant.  
 
La llet d’ovella té menys aigua que la llet de vaca i cabra, una quantitat de lípids 
superior als dos altres tipus de llet, més substàncies nitrogenades (més caseïnes) i 
més sals minerals totals (veureTaula 1). Per altra banda, la llet de cabra en comparació 
amb la llet de vaca té un rendiment bastant semblant, lleugerament superior pel que fa 
a lípids i caseïnes.  
3.2.3 Llet crua o pasteuritzada 
 
La composició resultant difereix entre una llet crua i una llet pasteuritzada, en tant que 
la llet crua conserva tots els seus components d’origen mentre que la llet pasteuritzada 
en ser tractada tèrmicament, apart de destruir els microorganismes patògens, pot 
també destruir en certa mesura alguns dels components propis de la llet. Si el 
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tractament és alt (cas de formatges frescos amb tractament per sobre dels 80ºC) 
s’augmenta el rendiment del formatge.  
 
A més, com és evident, el fet de tractar la llet tèrmicament requereix una despesa 
energètica que cal considerar i requereix un equip (pasteuritzador) que cal tenir en 
compte en la inversió inicial. 
 
Segons els paràmetres que es considerin importants en el resultat final del formatge 
elaborat, pot ser que el fet de sotmetre la llet o no a un tractament tèrmic, faci encarir 
el producte. 
 
3.2.4 Diferent processat 
 
Cada formatge, presenta alguna diferència pel que fa al seu processat de manera que 
s’estudiaran cinc possibilitats diferents. 
 
Per una banda, degut a què l’operació unitària primordial que marca més diferències 
en el formatge que s’obté és la coagulació, s’estudiaran les tres vies o mecanismes 
possibles (coagulació enzimàtica, àcid-làctica i mixta). 
 
Per altra banda, s’ha considerat també diferències en el procés de desuerat i premsat, 
de manera que hi haurà formatges que requereixen un equip concret per l’eliminació 
del xerigot, i altres que no s’hauran de premsar pràcticament. 
 
Per últim, els temps de maduració són diferents per a cada cas, diferenciant per un 
extrem un formatge fresc (on el temps d’elaboració  i preparació per a la seva venta és 
d’hores) i a l’altre extrem un formatge madurat (on el temps de maduració és de 
mesos), que repercuteix en l’energia necessària per mantenir en marxa la cambra de 
maduració.  
 
3.2.5 Volum de producció 
 
S’ha cregut convenient considerar el volum de producció com a variable a tenir en 
compte, en  tant que les formatgeries consultades tenen diferent volum de producció 
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tot i ser totes formatgeries petites, i aquest pot ser un punt determinant en les 
diferències de preus de producció.  
 
A la Taula 3, s’observen les diferents situacions reals estudiades. 
Taula 3 Descripció dels formatges estudiats en base a les cinc variables considerades 
 
Origen 

















Formatge 3 Ovella Comprada Crua Pasta tova 300 























3.3 Casos particulars estudiats 
3.3.1 Primer tipus de formatge (pasta premsada madurat) 
 
Dades tècniques de la formatgeria i el producte que s’elabora 
Taula 4; Recull de la informació tècnica, econòmica i de producció del formatge 1 
Paràmetre Dades per al formatge estudiat 
Tipus de formatge que s’elabora Formatge de pasta premsada madurat 
Dimensió de la formatgeria 58 m2 + celler 60 m2 
Nombre de cambres 2 
Tipus de cambra i m2 Cambra de salat i oreig: 3 m2 
Cambra de maduració: 8 m2 
Llet que processa Llet de vaca 
Llet pròpia o comprada Llet comprada 
Llet crua o pasteuritzada Llet crua 
Preu de llet 0,44 euros / litre 
Hores de mà d’obra aproximades que 
requereix per a la seva elaboració 
 
51 hores/producció 
Producció del total de productes elaborats De mitjana, 2500 litres/setmana 
Producció formatge estudiat (litres/setmana) De mitjana, 750 litres/setmana 
Dies a la setmana que es produeix el 
formatge  
 2 dies a la setmana 
Rendiment del formatge  10 litres/Quilogram 
Dies laborables 5 dies a la setmana 
Número de treballadors  2 treballadors 
Horari Treballador 1: 9.30 -10 hores totals 
Treballador 2: 7.30 – 8 hores totals 
Destinació del xerigot Dipòsit de les aigües residuals de la sala de 
munyir 
Neteja 2,5 hores cada dia.  




Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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Addició de cultius 
iniciadors, llet a uns 
 8-10 ºC 
Escalfament a la Tª de 
maduració – coagulació 
a 33ºC 
 



















Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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Taula resum de dades tècniques de l’elaboració 
Taula 5: Informació tècnica referent a l’elaboració del formatge 1 
 
Operació unitària Dades tècniques 
Addició de cultius iniciadors 
Barreja dels diferents cultius iniciadors emprats a 
una cuba de 500 litres de capacitat 
Escalfament a la temperatura de maduració- 
coagulació 
Litres processats cada cop: 500 litres en una cuba 
de 500 litres 
Temps requerit: Entre 5 i 6 hores 
Addició de quall 
 
Bio-Ren, força 1:15.000, extracte de quall, 35 
ml/100 litres, quall de vedell 
 
Coagulació Temps requerit: Entre 40 – 45 minuts 
Treball de la quallada Temps requerit:1 hora 
Emotllament Temps requerit:1 hora 
Premsat 
Premsa hidràulica, es comença a pressió 1,5 bar 
per una cara. A les dues hores, es gira i 
s’augmenta a 2 bar. 
Temps requerit: Entre 4 i 5 hores 
Salat Salmorra a 18-22 ºBe i a 11 ºC, 24 
Oreig Temps requerit: de 4 a 5 dies 
Maduració Temps requerit: de 75 a 90 dies 
Rentat amb salmorra 
3-4 % de sal, cada dia la primera setmana, dos 
cops per setmana durant un mes 
Al celler, voltejat Cada setmana 
Rentat Abans de ser expedit 
 
3.3.2 SEGON TIPUS DE FORMATGE(COAGULACIÓ MIXTA) 
 
 
Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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3.3.2Segon tipus de formatge (coagulació mixta) 
 
Dades tècniques de la formatgeria i el producte que s’elabora 
Taula 6: Recull de informació tècnica, econòmica i de producció del formatge 2 
 
Paràmetre Dades per al formatge estudiat 
Tipus de formatge que s’elabora Formatge de coagulació mixta 
Dimensió de la formatgeria 240 m2  
Nombre de cambres 4 
Tipus de cambra i m2 Cambra de maduració : 25 m2 
Cambra de maduració de làctics: 10 m2 
Cambra de d’assecat: 6 m2 
Cambra de fred: 9 m2 
Llet que processa Llet de cabra 
Llet pròpia o comprada Llet comprada 
Llet crua o pasteuritzada Llet pasteuritzada 
Preu de llet 0,80 euros / litre 
Hores de mà d’obra aproximades que 
requereix per a la seva elaboració 
 
35 hores/producció 
Producció del total de productes elaborats 4.500 litres/setmana 
Producció formatge (litres/setmana) 3.100 litres/setmana 
Dies a la setmana que es produeix el 
formatge  
3 o 4 dies a la setmana 
Rendiment del formatge  8 litres/ formatge 
Dies laborables 5 dies a la setmana 
Número de treballadors  4 treballadors 
Horari 8 hores cada treballador 
Destinació del xerigot Es fa servir per alimentació animal (cavall) i 
si sobra, va a la planta de reciclatge 
Neteja 2 hores , cada dia.  




Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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Addició de clorur 
càlcic 
 
Maduració   
Addició de cultius 
iniciadors 
 
Treball de la 






Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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Taula resum de dades tècniques de l’elaboració 
Taula 7: Informació tècnica referent a l’elaboració del formatge 2 
 
Operació unitària Dades tècniques 
Pasteurització 
A 72 ºC durant 15 segons 
Capacitat: 1.000 litres 
Es processen 1.000 litres cada cop 
 
 
Temps requerit:15 segons 
Refredament 
A 38 ºC 
 
Addició de cultius iniciadors 4 grams /1.000 litres 
Addició de clorur càlcic 250 cc / 1.000 litres 
Addició d’enzims coagulants i ferments làctics 320 cc/ 1.000 litres 
Coagulació 
En el mateix pasteuritzador 
Temps requerit: Entre 30 i 45 minuts 
Treball de la quallada Temps requerit: Entre 15 i 25 minuts 
Emmotllat Temps requerit: Entre 30 i 45 minuts 
Premsat 
No fan servir premsa, s’apilen en caixes 
Temps requerit:18 hores 
Salaó Salament amb sal seca al 2% 
Maduració Temps requerit: Entre 30 i 45 dies 
Fregat setmanal 
Fregat setmanal dels formatges, per part de 
dos treballadors mínim. 









Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
21 
 
3.3.3 Tercer tipus de formatge (pasta tova) 
 
Dades tècniques de la formatgeria i el producte que s’elabora 
Taula 8:  Recull de informació tècnica, econòmica i de producció del formatge 3 
Paràmetre Dades per al formatge estudiat 
Tipus de formatge que s’elabora Formatge de coagulació mixta 
Dimensió de la formatgeria 57 m2 
Nombre de cambres 2 
Tipus de cambra i m2 
Cambra de maduració dels formatges 
serrats d’ovella: 12 m2 
Cambra de maduració de les pastes toves 
d’ovella: 6 m2 
 
Llet que processa Llet d’ovella 
Llet pròpia o comprada Llet comprada 
Llet crua o pasteuritzada Llet crua 
Preu de llet 1,36  euros / litre 
Hores de mà d’obra aproximades que 
requereix per a la seva elaboració 
16 hores/producció 
Producció del total de productes elaborats 650 litres/setmana 
Producció formatge (litres/setmana) 300 litres/setmana 
Dies a la setmana que es produeix el 
formatge 
1 dia a la setmana 
Rendiment del formatge 
70-75 kg/setmana 
4 litres de llet/quilogram formatge 
Dies laborables 5 dies a la setmana 
Número de treballadors 2 treballadors 
Horari 
Un treballador a jornada completa, l’altre 12 
hores/setmana 
Destinació del xerigot Es fa servir per alimentació animal (cavalls) 
Neteja 
Després de cada elaboració, 2 cops per 
setmana es desinfecta tot. 
Es fa servir aigua de la xarxa municipal. 
 
 
Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
22 
 

























Escalfament a la Tª de 
maduració - coagulació 
 
Refredament de la llet 
a temperatura de 
quallar 













Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 




Taula resum de dades tècniques de l’elaboració 
Taula 9: Informació tècnica referent a l’elaboració del formatge 3 
Operació unitària Dades tècniques 
Escalfament a la Tª de maduració – 
coagulació 
A 63 ºC durant 30 minuts 
Capacitat: 300 litres 
Es processen 300 litres cada cop 
 
Temps requerit:2 hores 
Refredament de la llet a temperatura de 
quallar 
A 32-34 ºC 
Addició de cultius iniciadors 
Quantitat: ½ sobre de ferments CHN-19 
(Hansen) i 25cm3 quall/100 litres de llet 
Fermentació dels cultius (pre- maduració) 
 
S’afegeix PenicilliumCandidum o 
Camembertis 
Temps requerit:1 hora 
Coagulació Temps requerit:20 minuts 
Treball de la quallada 
 
Només hi ha tallat. 
 
Temps requerit:2 minuts 
Emmotllament 
 
Uns 250 motlles 
Temps requerit:60 minuts 
Escorregut 
Temps requerit: Entre 20 i 24 hores 
(fins a pH 4,8) 
Salaó 
 
Salat en salmorra 
A uns 16 ºB 
Temps requerit:2 hores i 45 minuts 
Oreig 
Temperatura: 18 ºC 
Temps requerit: Entre 2 i 3 dies 
Maduració 
TEMPERATURA: 14-15 ºC 
Temps requerit: Entre 12 i 15 dies 
Voltejat diari Tots els formatges es voltegen cada dia 
 
3.3.4 QUART TIPUS DE FORMATGE (FORMATGE FRESC) 
 
 
Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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3.3.4Quart tipus de formatge (formatge fresc) 
 
Dades tècniques de la formatgeria i el producte que s’elabora 
Taula 10: Recull de informació tècnica, econòmica i de producció del formatge 4 
Paràmetre Dades pel formatge estudiat 
Tipus de formatge que s’elabora Formatge tipus mató de coagulació enzimàtica 
Dimensió de la formatgeria 800 m
2
 
Nombre de cambres 5 cambres 
Tipus de cambra i m2 




2 Cambra de maduració 
1 Cambra d’oreig
 
Llet que processa Llet de vaca 
Llet pròpia o comprada Llet comprada 
Llet crua o pasteuritzada Llet pasteuritzada 
Preu de llet 0,45  euros / litre 
Hores de mà d’obra aproximades que 
requereix per a la seva elaboració 
 
4 hores/producció 
Producció del total de productes elaborats 10.000 litres/setmana 
Producció formatge (litres/setmana) 4.000 litres/setmana 
Dies a la setmana que es produeix el 
formatge 
6 dia a la setmana 
Rendiment del formatge 4,5 litres/formatge 
Dies laborables 6 dies a la setmana 
Número de treballadors 3 treballadors 
Horari De  6– 13.30 hores  (7h i ½) ; 1 torn/ dia 
Destinació del xerigot 
Menjar pels porcs, amb el “client” es paguen el 
transport a mitges i no en treu benefici. 
 
Neteja 
Després de cada elaboració, 2 cops per setmana 
es desinfecta tot. 
Es fa servir aigua de la xarxa municipal. 
 
Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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Refredament cambra  
 
Escorreguda voltejada 







Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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Taula resum de dades tècniques de l’elaboració 
Taula 11: Informació tècnica referent a l’elaboració del formatge 4 
Operació unitària Dades tècniques 
Pasteurització 
Temperatura: A 92 ºC 
Temps requerit:20 segons 
Addició de sals càlciques  
Addició del quall Quall microbià 
Coagulació 
Temperatura: Entre 39 i 40 ºC 
Temps requerit: Entre 30 i 40 minuts 
El temps que triga en coagular dependrà del 
greix i de la temperatura, principalment 
 
Remenament 
Temps requerit: Entre 10 i 15 minuts 
Es realitza de forma manual amb l’ajuda 
d’una pala. El temps pots oscil·lar 




S’empra una gasa i es pressiona 
manualment, fins a la màxima extracció del 
xerigot. 
Emmotllament Temps requerit: Uns 15 minuts 
Escorreguda/voltejada  
Refredament 
Temperatura: Entre 2 i 3 ºC 
Temps requerit: 4 hores 
Desmotllament  
Envasament/etiquetatge El producte s’ha de conservar fred 
Conservació  
A l’endemà de la seva producció Expedició 
 





Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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3.3.5 Cinquè tipus de formatge (coagulació làctica) 
 
Dades tècniques de la formatgeria i el producte que s’elabora 
Taula 12: Recull de informació tècnica, econòmica i de producció del formatge 5 
Paràmetre Dades per al formatge estudiat 
Tipus de formatge que s’elabora Formatge de coagulació làctica 
Dimensió de la formatgeria  63 m2  
Nombre de cambres 3 
Tipus de cambra i m2               Cambra de neteja: 12 m2 
Cambra d’elaboració: 18 m2 
              Cambra de maduració: 15 m2 
Llet que processa Llet de cabra 
Llet pròpia o comprada Llet pròpia 
Llet crua o pasteuritzada Llet crua 
Preu de venda de la llet 0,90 euros / litre 
Hores de mà d’obra aproximades que 
requereix per a la seva elaboració 
21 hores/producció 
 
Producció del total de productes elaborats 1.050 litres/setmana 
Producció formatge (litres/setmana) 250 litres/setmana 
Dies a la setmana que es produeix el 
formatge  
1 dia a la setmana 
Rendiment del formatge  1 litre cada formatge (150 grams) 
 
Dies laborables 6 dies a la setmana 
Número de treballadors  1 treballador 
Horari 5 hores  
Destinació del xerigot Es fa servir per alimentació animal (porcs)  
Neteja 7 hores setmanals 
Dilluns a fons, cada dia després d’elaborar 
formatge 



































Escalfament a la Tª de 
maduració - coagulació 
 










Addició del quall 
 
Font: Elaboració pròpia, amb la confirmació de la formatgeria consultada 
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Taula resum de dades tècniques de l’elaboració 
Taula 13: Informació tècnica referent a l’elaboració del formatge 5 
Operació unitària Dades tècniques 
Escalfament a la temperatura de maduració-
coagulació 
Temperatura: Entre 22 i 24 ºC 
Grandària cuba: 600 litres 
Litres que es processen cada cop: 250 litres 
Temps requerit:18 hores 
Addició de cultius iniciadors 12 grams / 100 litres 
Pre-maduració Temps requerit:2 hores 
Addició del quall 1 ml / 10 litres 
Coagulació Temps requerit: Entre 16 i 18 hores 
Emmotllament 
Treball manual, es realitza amb cullera 
Temps requerit:4 hores 
Escorregut Temps requerit: Dos dies i mig 
Salaó 
Salament amb sal seca 
1 kg de sal / 150 litres 
Maduració Temps requerit: Entre 2  i 3 setmanes 
Voltejat 
Un cop al dia 
Temps requerit:½ hora 
 
 
Dades relatives a la producció de llet 
En aquest cas, la llet és pròpia.  
Les dades referents al ramat propi són les següents: 
- Cabres totals: 250 cabres 
- Cabres que fan llet: aproximadament 188 cabres 
- Temps durant el qual fan llet: 7 mesos 
- Producció mitjana de llet al dia: 150 litres / dia 
- Quantes vegades en munyen al dia: 1 cop / dia 
- Raça (corresponent al formatge): Cabres murciano-granadines 
- Cabres estabulades 





Consultant la GPCH, es detallen a continuació els controls que el formatger ha de 
realitzar i la freqüència d’aquests, així com els requisits obligatoris per a la matèria 
primera, processat i producte acabat.  
Es pretén comptabilitzar la implantació d’aquesta guia que reuneix i unifica de forma 
específica  els controls que els formatgers han de realitzar, per tal de determinar quin 
percentatge representa  sobre els costos de producció. 
El criteri seguit per estimar el seu cost, s’ha realitzat d’acord amb la necessitat dels 
materials, estris i serveis externs implicats en els controls a realitzar, coneguts a través 
de la GPCH. S’ha realitzat una recerca de preus estàndard consultant a empreses i 
laboratoris externs, així com als mateixos formatgers, al Laboratori Interprofessional 
Lleter de Catalunya (ALLIC) i catàlegs d’empreses distribuïdores dels productes 























3.4.1 Recepció de la matèria primera i  altres aprovisionaments 
 
En tots els processos de fabricació hi ha una sèrie d’operacions comunes i prèvies a la 
mateixa elaboració. Es tracta de la recepció dels materials i ingredients que 














Les operacions de transvasament poden variar entre formatgeries, des de bombeig i 
filtració (l’operació més habitual) fins a l’abocament directe sense circuits intermedis al 
pasteuritzador o al tanc de quallar. 
 
Com a controls que han de realitzar el proveïdor i el formatger en aquest sentit: 
 
- Controlar la temperatura d’expedició fins a la destinació final. 
 
- Garantir la higiene del mitjà de transport i dels elements emprats per dur-lo a 
terme 
- Garantir la no re-contaminació del producte amb pols o elements externs, 
mitjançant un bon embalatge del producte abans de l’expedició 
- Garantir la correcta col·locació del producte durant el transport dins del vehicle 
per evitar el desplaçament lliure dels paquets. 
 
 
Partim del fet que una de les variables diferencials entre els formatgers és que quatre 
d’aquests compren la llet mentre que l’últim parteix de llet pròpia per a l’elaboració del 
producte. A la Taula 14 s’observa la freqüència de control i el cost de l’operació de 
recepció.  
  
Recepció de la llet 
Conservació altres ingredients Conservació llet crua 
Recepció altres ingredients Recepció envasos/embalatges 
 
Conservació envasos/embalatges 




Taula 14: Control a realitzar durant  la recepció de la  matèria primera i altres 
aprovisionaments, freqüència de control i estimació del cost 
 
FREQÜÈNCIA COST 
El control es realitzarà cada cop que es transporti 
matèria primera, ingredients i 
envasos/embalatges.  
Neteja de les cisternes de llet després de cada 
transport. 
No es percep com a un cost directe i comptable. 
Caldrà tenir un acord amb el proveïdor on quedi 
plasmat qui realitza la neteja de les cisternes, i on 
el proveïdor asseguri el control de temperatura, 
col·locació i transport higiènicament correctes.  
 
3.4.2 Neteja i desinfecció 
 
És un punt indispensable per a aconseguir una producció higiènica. Per a portar-ho a 
terme, caldrà separar en l’espai i en el temps les operacions de neteja i desinfecció de 
les d’elaboració. La idea és seguir en la mesura del possible, les següents etapes: 
1. Pre-rentada : Eliminar les restes de materials més grollers amb aigua o bé en 
sec 
2. Rentada: Eliminar els residus orgànics macroscòpics i les pel·lícules greixoses 
de les superfícies mitjançant l’acció mecànica amb un fregall i detergent 
3. Desinfecció: Destruir els microorganismes presents en les superfícies o els 
utensilis mitjançant l’aplicació adequada del desinfectant. 
4. Esbandida: Arrossegar mecànicament les restes de detergent i desinfectat 
5. Assecatge: Eliminar les restes d’aigua mitjançant paper d’un sol ús, aire o 
evaporació natural. 
6. Verificar diàriament la neteja de les instal·lacions i els equips 
 
Cal dir, que els formatgers consultats segueixen aproximadament aquesta línia de 
neteja i desinfecció, destinant de mitjana 2 hores de neteja després de cada producció 
i cada dia abans d’iniciar els equips, al voltant de 30 minuts. Els requeriments del 
control queden especificats a la Taula 15. 
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Taula 15: Control a realitzar durant la neteja i desinfecció, freqüència de control, materials 





Abans de cada producció     
Durada: aproximadament,  
30 minuts 
Després de cada producció 
Durada: aproximadament,    
2 hores 
Raspalls a renovar cada 6 
mesos; 
Expositors de paper vida útil 
de 6 anys 





Aigua de la xarxa municipal 
Desinfectant: Lleixiu 
Paper ús industrial 
Raspalls 
Sabó de neteja 
 
 
Segons l’agència catalana de 
aigua (ACA) 2012 el preu 
mitjà Catalunya: 1,893 € / m
3* 
(La operació de neteja 
representa un 30% de la 
factura mensual d’aigua) 
Lleixiu: 3,5 € / litre 
Expositor paper de neteja: 
aproximadament 35 €/unitat 
Paper: 13 €/unitat (800 
unitats) 
Sabó de neteja: 5,95 €/unitat 





La presència de vectors a una indústria agroalimentària (insectes i rosegadors) és 
inacceptable, ja que poden contaminar amb els seus hàbits alimentaris, pels i 
excrements els aliments de la indústria. 
S’ha d’evitar la colonització de la indústria per part dels insectes i rosegadors,  ja que 
un cop aquests passen a ser una plaga la lluita contra ells és més costosa i passa a 
ser necessari l’ús de productes tòxics.  
El primer pas  contra les plagues són les mesures de caràcter preventiu, encaminades 
a impedir l’entrada i assentament d’insectes i rosegadors a la indústria. Aquestes 
mesures han de ser, com a mínim: 




- Eliminació de refugis per mitjà d’un adequat pla de manteniment de les 
instal·lacions (evitar esquerdes i forats) 
- Mesures encaminades a impedir l’accés d’insectes i rosegadors com ara 
instal·lant barreres físiques com podrien ser mosquiteres, tancaments 
hermètics, trampes mecàniques, malles antiinsectes en finestres, desguassis 
tapats, etc.  
En cas de què aquestes mesures no resultin suficients, caldria aplicar mesures 
químiques com insecticides i raticides, tot considerant: 
- Identificació de les plagues contra les quals s’està actuant 
- Mètode d’aplicació dels productes 
- Fitxes de seguretat, informació toxicològica i termini de seguretat de cadascun 
- Punts de situació de les trampes 
En aquest cas, s’han de considerar tant les trampes i barreres físiques que s’hi han 
d’instal·lar, així com les mesures de prevenció i actuació per combatre les plagues que 
puguin aparèixer. La freqüència de control, el material requerit i el cost es poden 
observar a la Taula 16. 
 
Taula 16: Control a realitzar per a prevenir i eliminar les plagues,  freqüència de control, 







FREQÜÈNCIA MATERIAL COST 
 
Actuacions preventives  i de 
manteniment 













3.4.4 Formació i aspectes laborals 
 
La formació del personal es centra en dos aspectes essencials que determinen el 
coneixement de l’ofici d’elaborador, és a dir la seguretat alimentària i la qualitat. 
Cal que aquesta formació tingui en compte els següents aspectes: 
 
- Assegurar la higiene personal adequada (mans, ungles, cara, orificis nasals, 
orelles, cabells)  
Rentar les mans amb aigua i sabó, si cal usant un raspall per sota les ungles, 
sempre després d’anar al lavabo, fumar o manipular elements bruts. 
 
- Emprar bates i botes de plàstic sempre netes dins les zones de manipulació 
d’aliments; usar gorres per recollir tots els cabells, guants de material no 
al·lergen –en el cas de no portar guants, s’han de rentar les mans abans de 
manipular res– i mascareta per tapar la boca i el nas –aplicar el mateix criteri 
que amb els guants– si és convenient per al procés i aquestes parts del cos 
poden entrar en contacte amb l’aliment; els elements emprats han de ser 
sempre nous o nets. 
 
- No portar maquillatge, anells, collarets, etc. mentre es treballa. 
 

















El control que cal realitzar en aquests aspecte, requereix una freqüència i materials 
determinats que es poden observar a la Taula 17. 
 
Taula 17: Control a realitzar durant la manipulació i elaboració del formatge per part del 
personal, freqüència de control, materials necessaris i estimació del cost 
FREQÜÈNCIA MATERIAL COST 
Cada cop que s’entri a l’obrador 
 
Bates, sabates i botes, mitja de 
5 unitats de cada/2 anys 
Resta, a renovar mensualment 
Bates 







Curs de formació – aplicació 
online 
Botes d’aigua de seguretat : 45 
€ /unitat 
Sabates blanques de seguretat:  
70 €/unitat 
Bata laboratori  18,54€/unitat 
Gorres un sol ús 0,05€/unitat 
Mascareta paper 0,02€/unitat 
Bates un sol ús  1,34€/unitat 
Plàstic per a les sabates d’un sol 
ús  0,06€/unitat 
Guants un sol ús de làtex = 
5,28€/caixa 




L’aigua és un dels elements que cal controlar més important, per la seva presència 
majoritària en la fase de neteja i en els circuits tancats, i ocasionalment també en el 
procés d’elaboració; per tant, se n’ha d’assegurar la innocuïtat. 
 
Per tal d’aconseguir-ho, cal: 
 
- Descriure de cada establiment les fonts de subministrament i les instal·lacions de 
distribució i emmagatzematge de l’aigua; s’ha d’indicar el nombre i la capacitat dels 
dipòsits, el material de les instal·lacions, la despesa d’aigua... 
- Garantir l’ús d’aigua clorada i sense risc microbiològic. 
- Realitzar controls de contingut de clor,  alternant el punt de mostreig en cada 
anàlisi 
- Revisar i mantenir el punt de connexió de servei (escomesa) i també la xarxa de 





En el cas que el seu origen sigui diferent del de la xarxa municipal, caldria que la 
mateixa formatgeria realitzés els controls dels paràmetres que s’observen a la Taula 
18. En el cas que el subministrament d’aigua provingui de la xarxa municipal, serà 
aquesta la que realitzi i asseguri que aquests paràmetres es troben dins dels rangs 
exigits. La formatgeria només hauria de controlar el clor residual. 
 
En els cinc casos estudiats, l’aigua que s’empra és de xarxa municipal, per tant només 
cal que realitzin el control del clor residual. 
 
Taula 18: Control a realitzar en l’aigua quan no prové de la xarxa municipal; paràmetres, 
valor paramètric, mètode a emprar i freqüència de control. 
Paràmetre a analitzar 
Valor paramètric 
que s’ha d’obtenir 




Escherichia coli O ufc/100 ml 
Mètode oficial 
d’anàlisi en laboratori 
acreditat 
Quinquenal 
Enterococ O ufc/100 ml 
Clostridium perfrigens O ufc/100 ml 
Coliforms totals O ufc/100 ml 
Recompte de colònies 
a 22ºC 
-Origen de la font de 
subministrament 
-Xarxa de distribució 
100 ufc/1ml sense 
canvis 
Nitrat 50 mg/l 
Nitrit en la sortida de 
la font de 
subministrament 
0,1 mg/l 
Nitrit en la xarxa de 
distribució 
0,5 mg/l 
pH 6,5 – 9,5 
Conductivitat 2500 µS/cm a 20ºC 
Clor residal lliure 1 mg/l 
Amoni 0,5 mg/l 





Segons el Reglament de la UE nº 1169/2011, en concret per a la indústria alimentaria, 
cal realitzar el control del clor residual en la xarxa interna de l’establiment si l’aigua 
prové de la xarxa municipal. La freqüència de control i el cost es poden observar a la 
Taula 19. 
  
Taula 19: Control a realitzar en l’aigua quan prové de xarxa municipal;  freqüència de 
control, materials necessaris i estimació del cost 
 






Kit clor, 105 anàlisis 86€ 
(durada 3 anys, segons la 
mitjana de produccions) 
 
 
3.4.6 Control de superfície 
 
Cal que amb una freqüència semestral (2 cops/any) es realitzi el control de la 
superfície de la maquinària de procés, tancs de llet, superfícies en contacte amb la llet 
o els productes elaborats, pasteuritzador i tanc de quallar.  
 
Els paràmetres que cal controlar es troben a la Taula 20. 
Taula 20: Control a realitzar a les superfícies de contacte amb la matèria primera i el 
producte acabat, freqüència de control, materials necessaris i estimació del cost 
 












Enterobacteris Aerobis totals  







La temperatura és un paràmetre clau en una formatgeria, ja que d’una banda elimina o 
redueix els perills fins a un nivell acceptable (tractament tèrmic) i de l’altra conserva la 
matèria primera i intervé en l’elaboració, la maduració i la conservació del producte; 
per tant, cal controlar-la per poder obtenir un producte innocu i de qualitat. 
A més, cal registrar les temperatures per tenir un bon seguiment de la cadena de fred i 
de producció, tal com s’especifica a la Taula 21. La freqüència de control i el cost dels 
termòmetres s’observen a la Taula 22. 
 
Taula 21:  Temperatura corresponent a cada punt del procés d’elaboració del formatge 
Termització Pasteurització Maduració Emmagatzematge Transport 
57-68ºC durant 
15 segons; llet 
continua 
sent legalment llet 






a partir de llet crua. 
72ºC durant 15 segons (o 
almenys 63ºC durant 30 
minuts o qualsevol 
combinació 
temperatura/temps amb la 
qual s’obtingui un efecte 
equivalent) 
La llet pasteuritzada ha 
de donar reacció negativa 
a la 
prova de la fosfatasa 
alcalina 




Taula 22 Control a realitzar de la temperatura; freqüència de control i estimació del cost 
FREQÜÈNCIA COST 
 
Des del transport, inici, al llarg del processat i 
fins al producte final 
Els termòmetres tenen una vida útil de 3 anys 
 
Termòmetre de vareta 4,92€/unitat 






3.4.8 Matèria primera 
3.4.8.1 Proveïdors i control de la llet 
 
En aquest cas,  fa referència tant a la matèria primera com a qualsevol altra matèria o 
producte encarregat a altres empreses.  
 
Per assegurar que tot allò que entra en les instal·lacions i que després estarà en 
contacte amb el producte final o en formarà part és correcte, cal portar un control 
exhaustiu dels  proveïdors, especialment dels proveïdors de matèria primera: la llet. 
Els requisits que cal tenir en compte de la llet que arriba són: la temperatura de 
refrigeració, les condicions higièniques de manteniment i de transport i l’absència 
d’inhibidors de creixement (antibiòtics). 
Així doncs, hem de prendre una mostra de cada lot de llet que arriba a la formatgeria i 
fer els controls que s’observen a la Taula 23. 
 
Taula 23 Controls a realitzar de la llet 
Acidesa Temperatura Control 
organolèptic 




llet de vaca 
16-18ºDornic en 























Llet crua de vaca: 
Cèl·lules somàtiques/ml 400.000 
Bacteris/ml a 30ºC en l’explotació 
100.000 i bacteris/ml en la indústria 
300.000 
Llet crua d’altres espècies: 
Bacteris/ml a 30ºC 1.500.000; si 
elaboreu productes amb llet crua 
bacteris/ml a 30ºC 500.000 
 
 
La freqüència de control de la llet i la resta de productes és proporcional als resultats 
positius o negatius que s’obtinguin i al volum de litres transformats, sempre buscant la 
simplificació i a la vegada compliment de forma segura dels controls a realitzar. De la 
mateixa manera, l’anàlisi que cal dur a terme s’estableixen en funció del volum de litres 





Taula 24 Especificacions del control de la llet crua 
 
Producte 
Criteri de control; volum que 
determina la freqüència i 
paràmetre a controlar 
Paràmetre de control Freqüència de control 
Llet crua 
Llet de vaca <500 litres/dia 
Control d’inhibidors 1 anàlisis/dia 
Llet de vaca >500 litres/dia 
Llet de cabra/ovella <250 litres/dia 
Anàlisi general de llet 2 anàlisi/mes 
Llet de cabra/ovella >250 litres/dia 





1 control per proveïdor 
en cada recepció 
 
 
A part dels controls esmentats, cal prendre una mostra representativa i realitzar els 






- Sals minerals.  
 
Aquests paràmetres són rellevants, ja que determinen l’estandardització de la 
composició del producte que es comercialitzarà. S’ha consultat a l’ALLIC i aquestes 
anàlisis físics-químics tenen un preu estandarditzat per anàlisis. La freqüència i el cost 



















Anàlisis de l’acidesa: dissolució NaOH, indicador 
fenolftaleïna 1%, pipeta, proveta, suport per a la 
bureta, matràs Erlenmeyer, vas de precipitats 
Paràmetres fisico químics (proteïnes, lactosa, 
sals minerals, greix, humitat) 
Paràmetres  microbiològics (recompte bacteris 
aerobis mesòfils, recompte cèl·lules somàtiques, 
residus inhibidors del creixement) 
 






















Amb la finalitat d’evitar que els productes insegurs arribin als consumidors, cal 
disposar d’un sistema de traçabilitat, que necessàriament ha de relacionar les matèries 
primeres amb els proveïdors d’aquestes, els processos de transformació amb els 
productes intermedis i productes finals i els productes finals amb els destinataris finals, 
i es realitza a través dels següents documents:  
 
 Fitxa control de proveïdors 
 Fitxa control de productes 
 Llista de proveïdors 
 Número de lot en tots els albarans de venda 
 
D’aquesta manera, s’aconsegueix una retirada ràpida i eficaç en el cas de detectar 
productes insegurs. La freqüència de control de la traçabilitat i el cost d’aquest control 






Taula 26 Control a realitzar de la traçabilitat; Freqüència de control i cost  
 
FREQÜÈNCIA COST  
 
Seguiment del procés des de la recepció de la 
matèria primera fins al producte final 
 
Documentació elaborada pel propi proveïdor i 
formatger. 
No es percep com a un cost directe i 





Es tracta de les aigües residuals, el xerigot, els residus inerts (plàstic, cartró, vidre, 
etc.) i els derivats dels serveis industrials (fums, gasos, etc.). 
 
 Cal separar els residus de la resta de productes de la formatgeria i realitzar-ne 
la gestió més adequada per a cada tipus (depuració, abocament, tractament, 
etc.). 
 Gestionar de manera independent: aigües residuals, xerigot i inerts (cartró, 
paper, vidre, plàstic). 
 Disposar d’un espai d’emmagatzematge adequat o d’un sistema d’evacuació i  
evitar l’acumulació de residus a la formatgeria. 
 Destruir la llet que hagi tingut algun problema (presència d’inhibidors, feta 
malbé...) mitjançant una entitat gestora. 
 
Segons les consultes realitzades als diferents formatgers, la gestió que realitzen del 
xerigot és la següent: 
 Formatge 1: Dipòsit de les aigües residuals de la sala de munyir 
 Formatge 2: Es fa servir per alimentació animal (cavall) i si sobra, va a la planta 
de reciclatge 
 Formatge 3: Es fa servir per alimentació animal (cavalls) 
 Formatge 4: Menjar pels porcs, amb el “client” es paguen el transport a mitges i 
no en treu benefici. 




Tal com es pot apreciar, a cap dels cinc formatgers els hi representa un cost la gestió 
del xerigot. 
Les restes de formatge, es fan servir també per a menjar pels animals. Per altra 
banda, no es genera una gran quantitat de residus referents a envasos i embalatges, i 
en conjunt la seva gestió no representa un cost perceptible.  
La detecció de llet amb presència d’antibiòtics, resulta en una inhabilitació temporal de 
la formatgeria, per  tant amb els controls rutinaris de matèria primera que s’han de fer, 
cal assegurar-ne l’absència. Es dóna per fet que no hi haurà residus en aquest 
aspecte perquè s’evitarà en origen.  Els residus a controlar i el cost del control 
s’observa a la Taula 27. 
Taula 27 Control dels residus; Residus a controlar i cost 
RESIDU COST 
Xerigot 
No es percep cap cost per a cap cas 
Envasos i embalatges 
Altres residus propis de la 
indústria 





Existeixen  14 ingredients al·lèrgens (i els seus productes derivats) que a la llarga, 
s’hauran d’indicar obligatòriament en l’etiqueta dels aliments. Existeix una llista 
actualitzada de les primeres matèries emprades que són al·lèrgenes i de les que 
poden contenir al·lèrgens juntament amb els seus proveïdors.  
Cal fer una llista actualitzada amb els productes elaborats que contenen ingredients 
al·lèrgens i fer-los constar en l’etiqueta dels productes, de forma rellevant i visible 
garantint que els protocols de neteja i desinfecció eliminen les traces d’aquests 
ingredients al·lèrgens netejar tant l’espai, la maquinària com els estris i les superfícies 





En el Real Decret 1245/2008  s’especifiquen els 14 ingredients al·lèrgens que es 
dicten a continuació: 
1. Cereals que contenen gluten 
2. Crustacis i productes a base de crustacis 
3. Ous i productes a base d’ou 
4. Peix i productes a base de peix 
5. Cacauets i productes a base de cacauets 
6. Soja i productes a base de soja 
7. Llet i derivats (inclosa la lactosa)  
8. Nous, ametlles, pacanes, castanyes, festucs, ... 
9. Api i productes derivats 
10. Mostassa i productes derivats 
11. Grans de sèsam i productes a base de gra de sèsam 
12. Diòxid de sofre i sulfits en concentracions superiors a 10mg/kg  
13. Tramús i productes a base de tramús 
14. Mol·luscos i productes a base de mol·luscs 
 
Per als formatges que s’elaboren, caldrà especificar que es tracta de productes 
elaborats amb llet com a matèria primera. 
Com que a les formatgeries no s’elabora cap altre tipus de producte, no contindrà cap 
dels altres al·lèrgens especificats.  
 
No es percep cap cost més enllà de complir amb el procés de neteja i desinfecció. 
 
3.4.11 Producte acabat 
 
El control del producte final és el que ens acaba d’assegurar que allò que posem al 
mercat està en condicions higièniques i de seguretat comprovades; per aquest motiu, 
cal fer analítiques de producte acabat, entre d’altres. Els paràmetres que cal tenir en 
compte a l’hora de realitzar les anàlisis són paràmetres indicadors de la higiene del 
procés (E. coli, S. aureus, enterobacteris i coliformes) i paràmetres 
d’innocuïtatalimentària (Listeriamonocytogenes, Salmonella i 




Segons el Reglament (CE)  nº 1441/2007 i 365/2010, on s’especifiquen els criteris de 
seguretat alimentària 
 
Producte que s’elabora Anàlisi obligatori Límits establerts 
Formatge a base de llet crua 




Absència en 25 g 
100 ufc/g 
absència en 25 g 
ufc: unitats formadores de colònies 
 
Taula 28 Control a realitzar del producte acabat; Paràmetres de control i cost  
 




Paràmetres d'higiene:  
 
- E. coli, S. aureus, enterobacteris 




(Resultats negatius ) 




























3.5 Estudi econòmic 
3.5.1 Consideracions 
 
Per a obtenir un cost el més real possible, s’ha tingut en compte: 
- Inversió inicial: Per a cada formatge, s’ha tingut en compte la maquinària 
mínima necessària i la seva vida útil segons el criteri del formatger.El preu s’ha 
consultat a empreses relacionades amb el sector. 
- Producció: Per a cada formatge, s’ha tingut en compte a partir de les dades 
facilitades pels formatgers, les hores aproximades que calen per a la seva 
producció i els dies a la setmana que es produeix el formatge. Amb aquestes 
dades s’ha calculat el cost de la mà d’obra a partir del salari mínim dictat pel 
Real Decret. Per altra banda, s’ha calculat el cost que correspon a la producció 
d’un quilogram de formatge de la matèria primera (llet), altres ingredients i 
materials, aigua i electricitat. 
- Controls: Seguint els punts referenciats en la GPCH, s’ha calculat el cost que 
representa a partir dels preus facilitats pels mateixos formatgers, per empreses 
relacionades amb cada punt i laboratoris el cost de cada control. 
 
3.5.2 Mètodes de càlcul 
 
Per tal d’obtenir el cost per cada quilogram produït de formatge concret, s’ha tingut en 
compte: 
- Litres totals processats per setmana 
- Litres totals processats pel formatge concret per setmana 
A partir d’aquí, es troba el percentatge que representa el formatge respecte a la 
producció total de la formatgeria.. Amb aquesta dada es podrà posteriorment saber de 
forma aproximada quin cost representa el formatge estudiat en les factures de matèria 




Percentatge que representa el formatge = (Litres totals processats pel formatge 




Taula 29 Volum processat setmanalment destinat a la producció total i a la producció del 
formatge estudiat; percentatge que representa el formatge estudiat sobre la producció 




Litres totals processats pel 
formatge/setmana 
% que representa el 
formatge sobre la producció 
total de la formatgeria 
Formatge 1 2.500 750 30 
Formatge 2 4.500 3.100 69 
Formatge 3 650 300 46 
Formatge 4 10.000 4.000 40 
Formatge 5 1.050 250 24 
 
Per altra banda, per tal de saber el cost referent a un quilogram de producte que 
correspon als conceptes d’inversió inicial en maquinària i instal·lacions, controls i 
producció, s’ha consultat als formatgers els litres que es processen a cada producció i 
el rendiment teòric que té el formatge que elaboren, és a dir els litres necessaris per a 
produir un quilogram d’aquest. Aplicant el següent factor de conversió, s’obtenen els 




Taula 30 Litres que es processen a cada producció, litres necessaris per elaborar un 
quilogram de formatge i quilograms de formatge obtinguts cada producció 
 
Litres que es 
processen a cada 
producció 
Litres necessaris per 
elaborar un kg formatge 
Quilograms de formatge 
que s’obtenen cada  
producció 
Formatge 1 500 10 50 
Formatge 2 1.000 8 125 
Formatge 3 300 4 75 
Formatge 4 700 4,5 155,5 




Per tal de saber el cost que representa cada elaboració unitària cal tenir en compte els 
dies a la setmana que s’elabora el formatge. Els resultats obtinguts són els de la Taula 
31. 
Taula 31 Dies a la setmana que s’elabora cada formatge 
 
Dies a la setmana que s'elabora el formatge 
Formatge 1 2 
Formatge 2 4 
Formatge 3 1 
Formatge 4 6 





A laTaula 32 Informació equips, material i cambres, s’observa la maquinària mínima 
necessària per a elaborar cada formatge amb els respectius preus, vida útil i font 
consultada. 




Formatgeria Element Dades Preu (€) Proveïdor 
VIDA ÚTIL 
estimada (anys) 
4 Pasteuritzador de plaques 500 – 1.000 litres 30.000  Improlac 15  
2 Pasteuritzador de cubà 500 – 1.000 litres 15.000  Improlac 15  
2 i 4: equip 
refrigeració / 
resta: caldera 
Caldera i equip de 
refrigeració per al 
pasteuritzador 
 
10.000  Improlac 15  
Totes Cuba de quallar manual 400 litres 400  Improlac 15  
1 i 2 
Premsa (pneumàtica 
horitzontal, 4 carrils) 
1,5 metres 1.200  Mundo Anuncios 15  
Totes 
Taula de treball amb dos 
pisos  




1.500  Mundo Anuncios 15  
Totes Filtre 
 
500  Improlac 15  
Totes 
Motlles per formatge 
madurat i fresc  
2  Tienda Capra 5  
Totes Material laboratori 
 
165  Catàleg controls 5  
Totes Tancs de recepció 
 
800  Improlac 10  
Totes Taula d'escorregut acer inoxidable 800  Improlac 10  
Totes Teles 1x1 metre 5  Tienda Capra 2  
Totes Escorredors 
 
12  Marks&Spencer 5  
Totes Lires acer inoxidable Vertical - Horitzontal 160  Mundo Anuncios 5  




1 Cambra de maduració 8 m2 3.570  10  
2 Cambra de maduració 25 m2 5.525  10  
2 Cambra d'assecat 6 m2 3.995  10  
2 i 4 Cambra de fred 9 m2 3.655  10  
3 Cambra de maduració 6 m2 3.315  10  
5 Cambra de maduració 15 m2 4.845  10  
52 
 
Degut a què totes cinc formatgeries elaboren més productes a part del formatge 
estudiat, s’ha considerat que per a cada formatge estudiat es fa servir el 50% de cada 
cambra (maduració, assecat i fred), ja que les cambres es fan servir a la vegada per 
als altres productes. 
El procediment seguit per a obtenir el cost que suposa la inversió inicial  per quilogram 
de formatge elaborat, és el següent: 
 
Càlcul del cost de la inversió inicial 
1. Cost anual de la inversió inicial: (Preu aproximat facilitat per les empreses 
consultades segons les característiques dictades pels formatgers) / (vida útil 
facilitada per les empreses) 
2. Cost setmanal inversió inicial: (Cost anual de la inversió inicial) / (52 
setmanes laborals a l’any) 
3. Cost per producció: (Cost setmanal inversió inicial) / (dies a la setmana que 
es produeix el formatge) 
4. Cost per quilogram: (Cost per producció) / (quilograms obtinguts a cada 
producció) 




Dins de la producció, s’han contemplat quatre aspectes.  
- Mà d’obra 
 
- Aigua i llum 
 
- Matèria primera (llet) 
 




3.5.2.2 Mà d’obra 
 
Càlcul del cost de la mà d’obra 
Per tal de calcular el cost de mà d’obra, els formatgers han facilitat les dades referents 
al procés d’elaboració de cada formatge, tot fent referència al temps aproximat que es 
destina a cada operació unitària (veure apartat 3.3, Dades tècniques de l’elaboració). 
Les taules 33, 34, 35, 36 i 37 contenen la informació referent a les operacions unitàries 
amb les hores de mà d’obra requerides respectivament. 
 
Formatge 1 
Taula 33 Operació unitària, temps requerit per la operació unitària i temps parcial i total 
de mà d’obra per a l’elaboració del formatge 1 
Operació unitària 
Temps requerit per la 
operació unitària 
Temps comptable de 
mà d'obra 
TEMPS TOTAL de 




5 minuts 5 minuts 
Aproximadament 
53 hores per 
cada producció 
Escalfament 5 -6 hores 2 hores 
Addició quall 5 minuts 5 minuts 
Coagulació 40 - 45 minuts 30 minuts 
Treball quallada 1 hora 1 hora 
Emotllament 1 hora 1 hora 
Premsat 4 - 5 hores  2 hores 
Salat 24 hores 2 hores 
Oreig 4 dies  1 hora/dia = 4 hores 
Maduració 75 a 90 dies  









Taula 34Operació unitària, temps requerit per la operació unitària i temps parcial i total 
de mà d’obra per a l’elaboració del formatge 2 
Operació unitària 
Temps requerit per la 
operació unitària 
Temps comptable de 
mà d'obra 
TEMPS TOTAL 
de mà d’obra per 
cada producció 
Pasteurització 15 segons 
1 hora 
Aproximadament 
35 hores per 
cada producció 
Refredament 5 hores 
Addició de cultius 
iniciadors 
5 minuts 5 minuts 
Addició de clorur càlcic 5 minuts 5 minuts 
Addició d'enzims i 
ferments làctics 
5 minuts 5 minuts 
Coagulació 30 - 45 minuts 30 minuts 
Treball quallada 15 - 25 minuts 25 minuts 
Emmotllat 30 - 45 minuts 45 minuts 
Premsat 18 hores 2 hores 
Salaó 2 hores 2 hores 
Maduració 30 - 45 dies 23 hores 
Fregat setmanal 4 - 5 hores 5 hores 
 
Formatge 3 
Taula 35 Operació unitària, temps requerit per la operació unitària i temps parcial i total 
de mà d’obra per a l’elaboració del formatge 3 
Operació unitària 
Temps requerit per la 
operació unitària 
Temps comptable de 
mà d'obra 
TEMPS TOTAL de 
mà d’obra per 
cada producció 
Escalfament 2 hores 1 hora 
Aproximadament 




5 minuts 5 minuts 
Maduració 1 hora 5 minuts 
Coagulació 1 hora 30 minuts 
Treball quallada (tallat) 5 minuts 5 minuts 
Emmotllat 1 hora 1 hora 
Escorregut 20 - 24 hores 2 hores 
Salaó 2 hores 45 minuts 1,5 hores 
Oreig 2 - 3 dies 2 hores 







Taula 36Operació unitària, temps requerit per la operació unitària i temps parcial i total 
de mà d’obra per a l’elaboració del formatge 4 
Operació unitària 
Temps requerit per 
la operació unitària 
Temps comptable 
de mà d'obra 
TEMPS TOTAL 
de mà d’obra 
per cada 
producció 
Pasteurització Segons 30 minuts 
Aproximadament 
4 hores per 
producció 
Addició sals càlciques 5 minuts 5 minuts 
Addició quall 5 minuts minuts 
Coagulació 30 - 40 minuts 30 minuts 
Remenament 10 - 15 minuts 15 minuts 
Escorregut 1 hora  30 minuts 
Emmotllat Minuts 15 minuts 
Escorreguda voltejada Minuts 15 minuts 
Refredament 4 hores 1 hora 
Desmotllat Minuts 15 minuts 
 
Formatge 5 
Taula 37 Operació unitària, temps requerit per la operació unitària i temps parcial i total 
de mà d’obra per a l’elaboració del formatge 5 
Operació unitària 
Temps requerit per 
la operació unitària 
Temps comptable 
de mà d'obra 
TEMPS TOTAL 
de mà d’obra 
per cada 
producció 





5 minuts 5 minuts 
Pre-Maduració 2 hores 30 minuts 
Addició quall 5 minuts Minuts 
Coagulació 16 - 18 hores 30 minuts 
Emmotllat 4 hores 4 hores 
Escorregut 2 dies i mig 3 hores 
Salaó 5 minuts 15 minuts 






Amb el nombre aproximat d’hores requerides per a  l’elaboració de cada formatge, 
considerant el salari mínim interprofessional del 2013 estipulat pel Real Decret 
1717/2012, de 2,69 €/hora i els kg totals que s’elaboren per producció, s’obté el cost 
de la mà d’obra per produir un kg de formatge seguint les següents operacions: 
1. Cost de la mà d’obra per producció: (hores totals de mà d’obra necessàries 
per producció) (2,69 €/hora) 
2. Cost mà d’obra que representa per quilogram de formatge elaborat: (cost 
de la mà d’obra per producció) / (quilograms totals obtinguts a cada  producció) 
Cost unitari de la mà d’obra ( ) = 
 
 
Càlcul del cost d’altresaprovisionaments, aigua i energia 
A través de les dades reals que han facilitat els formatgers de les factures 
corresponents a l’aigua i l’electricitat, els preus dels ingredients necessaris i de les 
quantitats necessàries al mes, així com el preu corresponent a la matèria primera 
ingredients i conegut el percentatge calculat prèviament que representa el formatge 
estudiat envers la resta dels productes que s’elaboren a la formatgeria, s’ha procedit al 
càlcul del cost que representa la compra d’altres aprovisionaments, aigua, energia i 
matèria primera per a elaborar un quilogram de formatge.  
3.5.2.3 Aigua i energia 
 
El procediment seguit per a obtenir els costos que representen els conceptes d’aigua i 
energia per quilogram de formatge elaborat, és el següent:  
1. Cost mensual factures: (Preu real de les factures facilitat pel formatger) × (% 
que representa el formatge sobre la producció total de la formatgeria) 
2. Cost setmanal factures: (Cost mensual factures) / (4 setmanes) 




4. Cost per quilogram: (Cost per producció) / (quilograms obtinguts a cada 
producció) 
Cost unitari de l’aigua i l’energia ( ) 
 
  
3.5.2.4 Matèria primera (llet) 
 
El procediment seguit per a obtenir el cost  que representa el concepte de matèria 
primera per quilogram de formatge elaborat, és el següent:  
1. Preu de la llet: Preu real de cost per litre de llet; dada facilitada pel formatger.  
2. Litres totals processats per la formatgeria a la setmana: Litres totals 
processats destinats a l’elaboració de tots els productes produïts per la 
formatgeria a la setmana 
3. Litres processats setmanalment per elaborar el formatge estudiat: Litres 
totals processats a la setmana  destinats a l’elaboració del formatge estudiat 
4. Despesa mensual: (Preu real de la llet) × (litres totals processats per la 
formatgeria a la setmana) × (4 setmanes al mes) × (% que representa el 
formatge estudiat respecte a la producció total) 
5. Despesa per producció: (Despesa mensual) / (4 setmanes al mes × nombre 
de produccions setmanals) 
6. Despesa per quilogram: (Despesa per producció) / (quilograms obtinguts a 
cada producció) 
 





3.5.2.5 Altres aprovisionaments 
 
Els formatgers han concretat els ingredients i materials necessaris amb els preus que 
els corresponen.  
El procediment seguit per a obtenir el cost que representen  per quilogram de formatge 
elaborat, és el següent: 
1. Preu d’altres aprovisionaments: Preu real de cost dels ingredients i 
materials; dada facilitada pel formatger. 
2. Litres totals processats per la formatgeria a la setmana: Litres totals 
processats destinats a l’elaboració de tots els productes produïts per la 
formatgeria a la setmana 
3. Litres processats setmanalment per elaborar el formatge estudiat: Litres 
totals processats a la setmana  destinats a l’elaboració del formatge estudiat 
4. Despesa mensual: (Preu real de l’element) · (unitats necessàries) · (litres 
totals processats per la formatgeria a la setmana) · (4 setmanes al mes) · (% 
que representa el formatge estudiat respecte a la producció total) 
5. Despesa per producció: (Despesa mensual) / (4 setmanes al mes · nombre  
de produccions setmanals) 
6. Despesa per quilogram: (Despesa per producció) / (quilograms obtinguts a 
cada producció) 










Càlcul del cost dels controls 
Tal com s’ha explicat anteriorment i de forma detallada a l’apartat 3.4 de controls, per 
tal de complir la GPCH, cal que es realitzin els següents controls: 
- Recepció de matèria primera, ingredients i envasos 
- Procés de neteja i desinfecció 
- Plagues 
- Formació i aspectes laborals 
- Aigua 
- Temperatura 
- Matèria primera 
- Residus 
- Al·lèrgens 
- Producte acabat 
A partir de consultes realitzades als formatgers, a empreses relacionades amb els 
aspectes a controlar i laboratoris externs com ara l’ALLIC, s’ha fet un càlcul aproximat 
del cost mensual que representa controlar els punts dictats per la Guia de Pràctiques 
correctes d’Higiene, i per altra banda del cost  que representa en la producció d’un 
quilogram de formatge per comptabilitzar-ho amb la resta d’elements que componguen 
el preu de produir un quilogram de formatge. 
A laTaula 38, es recullen de forma resumida els controls a realitzar i  a la  
 










Taula 38 Recull dels controls a realitzar, la freqüència de cada control, el material 
necessari per a cada cas i el preu de cada material  
CONTROLS FREQÜÈNCIA MATERIAL PREU 





Cada cop que es transporti 
matèria primera, altres 
ingredients i envasos. 
No requereix cap material 
No es percep com a cost 




Abans de cada producció i 












Revisió periòdica i 
puntual 
Desinsectació, desratació 





Renovació de botes, 
sabates i bates cada 3 
anys, resta renovació 
mensual 
Botes seguretat 
Sabates blanques plàstic 
Bata laboratori 
Gorres un sol ús 
Mascareta 
Bates d'un sol ús 
Plàstic per les sabates 











Aigua 2 Anàlisis al  mes 
Test kit per anàlisis del clor lliure i 
clor total 
86€/ 105 anàlisis 
Temperatura Durant tot el procés 
Termòmetre vareta 
Termòmetre digital sonda 
4,92 €/unitat 
16,17 €/unitat 
Matèria primera 1 anàlisis / dia 
Paràmetres físic químics i 
microbiològics 
Test kit per anàlisis de l’acidesa de 
la llet 







Control a realitzar al llarg 
de la producció 
No requereix cap material 
No es percep com a cost 

















1 anàlisis / mes 
(S’ha considerat el cost de 
realitzar els anàlisis del 
cas més desfavorable, 
resultat positiu) 
Paràmetres d'higiene; E. coli, S. 
aureus, enterobacteris 
Paràmetres d'higiene; E. coli, S. 
aureus, coliformes 

























Taula 39Controls a realitzar, costos mensuals i cost anual dels controls 









COST TOTAL ANUAL 
(12 mesos) 
(€) 
Recepció de la matèria 
primera, ingredients i 
envasos 
 - -    -    
Neteja i desinfecció 129,70  46,18  1.602,58  
Plagues 25,21  -    302,50  
Formació i aspectes 
laborals 
107,28 532,00  373,28  
Aigua -    28,67  28,67  
Temperatura -    47,10  15,70  
Matèria primera*** 110,44 -    1.325,28  
Traçabilitat -    -    -    
Residus -    -    -    
Al·lèrgens -    -    -    
Control de superfície 113,66  -    113,66    
Producte acabat -    612,24  7.346,88  
  COST ANUAL (€) 11.126,98  
*Cost mensual permanent: Fa referència a les despeses mensuals que es repeteixen cada mes 
**Cost mensual excepcional: Materials a renovar puntualment, per la qual cosa resulta una 
despesa mensual excepcional.  
- Neteja i desinfecció: 1 mes / any 
- Formació i aspectes laborals: 1 mes / any 
- Temperatura: Termòmetres 1 mes / any 
- Producte acabat: Controls 4 cops/ mes 
***Pel paràmetre matèria primera, cal tenir en compte els dies a la setmana de producció en 
tant que s’ha d’analitzar la llet cada cop que es rep. Es multiplicaran els 110,44€ pels dies que 
es fabrica el formatge a la setmana. 
 
Per tal de calcular el cost que representa la realització de tots els controls respecte 
al’elaboració d’un quilogram de formatge, s’ha procedit de la següent manera: 
1. Cost total anual: (Cost mensual permanent × 12 mesos) + (Cost mensual 
excepcional) 




3. Cost per quilogram de formatge obtingut: Cost per producció / quilograms 
obtinguts a cada producció 




Càlcul del rendiment real de la llet 
Per tal de comprovar si el rendiment teòric proposat pel formatger s’ajusta o no a la 
realitat, s’ha procedit a realitzar el càlcul del rendiment real de la llet per a cada cas. 
El procediment seguit per a obtenir el rendiment real és el següent: 
1. Preu de la llet: Preu real de cost de la llet facilitada pels formatgers 
2. Litres teòrics necessaris (rendiment teòric): Dada facilitada pel formatger 
3. Cost que representa elaborar un quilogram de formatge: S’obté del càlcul 
especificat a l’apartat 3.5.2.4 Matèria primera.  
4. Litres reals necessaris (rendiment real): Cost que representa elaborar un 










































A les taules següents, es detallen els resultats obtinguts de cada concepte que 
compon el cost total de producció del formatge. 
Inversió inicial 
Taula 40 Resultats obtinguts del cost de la  inversió inicial; cost de la inversió inicial 
sense tenir en compte el volum de producció i cost que representa la inversió inicial per 
quilogram de formatge elaborat 
 Cost que representa la 
inversió setmanalment (sense 
tenir en compte el volum de 
producció) (€) 
Cost que representa la 
inversió per quilogram de 
formatge elaborat 
(€) 
Formatge 1 40,67 0,41 
Formatge 2 75,59 0,14 
Formatge 3 44,31 0,59 
Formatge 4 62,71 0,07 
Formatge 5 36,17 0,96 
 
Mà d’obra 
Taula 41 Resultats obtinguts del cost de la mà d’obra; hores totals necessàries per 
producció, cost mà d’obra per producció i cost que representa la  mà d’obra per 





Cost mà d'obra per 
producció 
(€) 
Cost que representa 




Formatge 1 53 142,57 2,85  
Formatge 2 35 94,15  0,75  
Formatge 3 16 43,04  0,57  
Formatge 4 4 10,76  0,07  




Matèria primera (llet) 
Taula 42Resultats obtinguts del cost de la matèria primera; preu de la llet per litre; cost 
mensual de la matèria primera, cost de la matèria primera per producció i cost per 
quilogram elaborat 
  









Formatge 1 0,44 1.320 165 3,3 
Formatge 2 0,8 2.484 621 4,97 
Formatge 3 1,36 1.627 407 5,42 
Formatge 4 0,45 7.200 300 1,93 
Formatge 5 0,6*  605 151 4,03 
 *El preu estimat de venda de la llet per part del formatger és de 0,90 cèntims/litre. El formatger 
estima un guany d’un 30% per cada litre venut.  
Aigua i energia 
Taula 43 Resultats obtinguts  del cost de l’aigua  i l’energia; cost mensual total de les 
factures i cost mensual que correspon al formatge estudiat. Cost que representen 


























Aigua 29,42 8,83 2,21 1,10 0,02 
Llum 187,92 56,38 14,09 7,05 0,14 
TOTAL  217,34 65,20 16,3 8,15 0,16 
FORMATGE 
2 
Aigua 60 41,40 10,35 2,59 0,02 
Llum 500 345 86,25 21,56 0,17 
TOTAL  560 386,40 96,6 24,15 0,19 
FORMATGE 
3 
Aigua 15 6,9 1,73 1,73 0,02 
Llum 200 92 23 23 0,31 
TOTAL  215 6,9 1,73 1,73 0,02 
FORMATGE 
4 
Aigua 80 32 8 1,33 0,01 
Llum 700 280 70 11,67 0,07 
TOTAL  780 312 78 13 0,08 
FORMATGE 
5 
Aigua 50 12 3 3 0,08 
Llum 50 12 3 3 0,08 






Taula 44Resultats obtinguts  del costdels altres aprovisionaments del formatge 1; preu 
dels altres aprovisionaments, litres totals processats per la formatgeria a la setmana i 
litres processats corresponents al formatge 1; cost mensual dels altres 































90 11,25 0,23 
Quall 75 euros/5 litres 300 37,50 0,75 






5,60 0,70 0,01 
TOTAL (€) 
 
427,60 53,45 1,07 
 
Formatge 2 
Taula 45Resultats obtinguts  del cost dels altres aprovisionaments del formatge 2; preu 
dels altres aprovisionaments, litres totals processats per la formatgeria a la setmana i 
litres processats corresponents al formatge 2; cost mensual dels altres 


























7,5 euros /500 
litres 
4.500 3.100 
180,00 11,25 0,09 
Quall 21,6 euros/kg 86,40 5,40 0,04 
Sal 0,20 euros/ kg 64,00 4,00 0,03 
Clorur 
càlcic 
1,5 euros/kg 6,00 0,38 0,00 
Ferments 
làctics 
7,50 euros/ 1.000 
litres 






12,87 0,80 0,01 
TOTAL (€) 
   




Taula 46Resultats obtinguts  del cost dels altres aprovisionaments del formatge 3; preu 
dels altres aprovisionaments, litres totals processats per la formatgeria a la setmana i 
litres processats corresponents al formatge 3; cost mensual dels altres 




Taula 47Resultats obtinguts  del cost dels altres aprovisionaments del formatge 4; preu 
delsaltres aprovisionaments, litres totals processats per la formatgeria a la setmana i 
litres processats corresponents al formatge 4; cost mensual delsaltres 
aprovisionaments, cost per producció dels altres aprovisionaments i cost per quilogram 
elaborat. 
 
































31,68 7,92 0,11 












8,58 2,14 0,03 
TOTAL (€) 
   
126,44 31,61 0,42 
 
Preu dels altres 
aprovisionaments 
Litres totals 
processats per la 























10,00 0,42 0,00 





7,46 0,31 0,00 
TOTAL  (€) 
   




Taula 48Resultats obtinguts  del cost dels altres aprovisionaments del formatge 5; preu 
dels altres aprovisionaments, litres totals processats per la formatgeria a la setmana i 
litres processats corresponents al formatge 5; cost mensual dels altres 




Preu dels altres 
aprovisionaments 
Litres totals 
processats per la 























80,00 20,00 0,53 
Quall 15 euros/1 litre 60,00 15,00 0,40 






4,48 1,12 0,03 
TOTAL (€) 
   




Taula 49Resultats obtinguts  del costper producció i per quilogram de formatge elaborat 
corresponents a la realització de tots els controls dictats per la GPCH  
 Cost de la realització de tots 
els control per producció (€) 
Cost  de la realització de tots els controls 
per quilogram de formatge (€) 
Formatge 1 119,73  2,39  
Formatge 2 72,61  0,58  
Formatge 3 213,98  2,85  
Formatge 4 56,90  0,37  







A la Taula 50, s’observa el cost de producció per a cada concepte considerat i el cost 
de producció total del formatge. 
Taula 50Taula resum dels costos de producció corresponents a cada concepte i cost 





















0,41  2,85 0,16  3,30  1,07  2,39  10,18 
Formatge 
2 
0,13 0,75 0,19  4,97  0,22  0,58  6,85 
Formatge 
3 
0,59  0,57 0,33  5,42  0,42  2,85  10,19 
Formatge 
4 
0,07  0,07 0,08  1,93  0,01  0,37  2,52 
Formatge 
5 







































DISCUSSIÓ DELS RESULTATS 
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5. Discussió dels resultats 
 
Cal dir que segons les bases teòriques conegudes, sabem que la variable “volum de 
producció” és un factor condicionant degut a la quantitat de kg que es poden obtenir 
per producció. El fet que fa variar aquesta quantitat és el rendiment de la llet. Això 
posa en evidència el lligam entre la variable “volum de producció”i la “variable origen 
de la llet” tal com es pot observar a la Taula 51. 
Variable volum de producció 
Taula 51Litres de llet processats i quilograms de formatge obtinguts per elaboració 
 
Litres de llet 
processats cada 
elaboració 
kg de formatge 
obtinguts per 
elaboració 







de formatge (€) 
Formatge 1 500 50 2 10,18 
Formatge 2 1.000 125 4 6,85 
Formatge 3 300 75 1 10,19 
Formatge 4 700 155,5 6 2,52 
Formatge 5 250 37,5 1 13,44 
 
Tal com s’observa,  hi ha molta diferència entre el volum processat en cada cas. S’ha 
vist que com més volum de llet es processa, més s’abarateixen els costos. El mateix 
passa amb els dies de producció.  Per tant, aquells formatges que més dies 
produeixen i més litres processen, tenen un cost més baix de producció del formatge. 
(veureTaula 51, cas formatge 2 i 4).  
Per altra banda, tal com es veu a Taula 51, més litres processats no comporten més kg 
obtinguts. Aquest factor depèn del rendiment de la llet que és característic de l’origen 
animal del formatge. Això explica  perquè el formatge 3 (formatge d’ovella)  tot i 
processar menys litres de llet que els formatges 1 (vaca) i 5 (cabra), obté en canvi més 






Variable origen de la llet 
Segons les dades facilitades pels formatgers referents al rendiment de la llet per a 
aquests formatges, el cost de la matèria primera hauria de ser la que s’observa a la 
Taula 52. 
Taula 52 Rendiment teòric de la llet i cost teòric de la matèria primera per a cada 
formatge 
 Litres  de llet necessaris per 
elaborar un quilogram de llet, 
rendiment teòric segons el 
formatger (litres) 
Cost de la llet segons els litres 
teòrics necessaris per elaborar 
un quilogram de formatge (€) 
Formatge 1 10 4,40 
Formatge 2 8 6,40 
Formatge 3 4 5,44 
Formatge 4 4,50 2,03 
Formatge 5 6,70 4,02 
 
Després de realitzar els càlculs de matèria primera, tal com s’ha especificat a l’apartat 
de resultats, s’ha pogut comprovar si aquest rendiment s’ajusta o no a la realitat. Els 
resultats es troben a la Taula 53. 




 Litres  de llet necessaris per 
elaborar un quilogram de 
llet, rendiment real obtingut 
(litres) 
Cost de la llet segons els litres 
reals necessaris per elaborar un 
quilogram de formatge (€) 
Formatge 1 7,50 3,30 
Formatge 2 6,21 4,97 
Formatge 3 4,98 5,42 
Formatge 4 4,44 1,93 
Formatge 5 6,71 4,03 
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Per tant com veiem, els formatges 2 i 5 que són ambdós de cabra, tenen un rendiment 
molt més semblant en el cas real que en el supòsit teòric (Taula 53). Per altra banda, 
els formatges 1 i 4, que són de vaca, tenen un rendiment bastant diferent però és 
normal degut al tipus de formatge que s'elabora (madurat respecte fresc). Mentre que 
el rendiment del formatge 4 s'ajusta bastant al rendiment que suposa el formatger, el 
rendiment del formatge 1 demostra que es necessiten menys litres que els suposats 
per elaborar 1 kg d'aquest formatge. Per últim, el formatge de llet d'ovella (formatge 3), 
té un alt rendiment en tant que es necessiten menys litres per elaborar la mateixa 
quantitat de formatge; el seu rendiment es semblant al formatge fresc (formatge 4), i 
tot i que s'ajusta bastant al rendiment teòric proposat pel formatger, el rendiment real 
és lleugerament més baix. 
 
Variable llet crua/llet pasteuritzada 
A la Taula 54 s’observa el cost setmanal que representen els conceptes d’inversió 
inicial en maquinària i instal·lacions i el cost d’energia (llum) setmanals. S’ha cregut 
convenient comparar-ho setmanalment, en tant que d’aquesta manera no es reflecteix 
la diferència de cops a la setmana que s’elabora el formatge, que és diferent per a 
cada cas, ni tampoc els kg totals que s’elaboren per producció que com s’ha comentat, 
juguen una gran influència sobre el cost total i també parcial de cada aspecte 
considerat. 
Taula 54 Costos setmanals per a cada formatge de la inversió inicial i la despesa 
energètica (llum) 
 Cost setmanal de la 
inversió inicial  (€) 
Cost setmanal de la despesa 
energètica (€) 
Formatge 1 40,67  14,09  
Formatge 2 75,59  86,25  
Formatge 3 44,31  23,00  
Formatge 4 62,71  70,00  
Formatge 5 36,17  3,00  
 
D’aquesta manera doncs, podem veure com els formatgers que pasteuritzen la llet per 
elaborar el seu formatge (senyalats en verd), tenen en concepte d’inversió inicial i 
despesa energètica un cost superior a la resta de formatges.  Això confirma que el fet 
de pasteuritzar la llet, fa encarir el cost de producció del formatge. 
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Per altra banda, la diferència d’inversió inicial i cost energètic entre els formatges 
pasteuritzats són deguts a què el formatge 2 tot i fer servir pasteuritzador de cuba 
(més barat que el pasteuritzador de plaques que fa servir el formatge 4), és un 
formatge madurat i premsat i per tant requereix cambres de maduració, assecat i fred 
a més d’un equip de premsat, envers el formatge 4 que és un formatge fresc i només 
necessita cambra de fred. 
Variable llet pròpia/llet comprada 
Taula 55 Preu de la llet per litre i cost de la llet per quilogram de formatge elaborat 
 
Cost de la llet (€/litre) 
Cost de la llet per 
quilogram de formatge 
elaborat (€/kg) 
Formatge 2 0,80 4,97 
Formatge 5 0,60 4,03 
 
El cost final de la llet per produir 1 kg de cada formatge es contempla a la Taula 55.    
El formatger 5 ven la llet a 0,9 cèntims el litre. El formatger te un guany d’un 30%, per 
tant, per elaborar el seu formatge s'ha comptabilitzat que li costa 0,6 €/litre de llet. El 
cost obtingut corresponent a l’elaboració d’un quilogram de formatge, té en compte 
tant els dies que es produeix el formatge per setmana, com els kg totals produïts cada 
vegada i els litres processats per setmana. Aquests tres factors són molt superiors pel 
formatge 2. Per aquest fet, no s'observa una gran diferència entre el cost de matèria 
primera si es compra o bé si és pròpia com en el cas del formatge 5. Tot i així, i pel 
mateix fet, podem concloure que efectivament, el fet de tenir llet pròpia fa abaratir 
costos, perquè tot i que el formatge 5 només s'elabora 1 cop per setmana, processa 
molts menys litres setmanals i obté menys kg per producció, continua essent més 









Variable tipus de formatge 
El tipus de sistema de coagulació, condiciona el temps de maduració. Per tant, per tal 
de tenir una idea de l’efecte d’aquesta variable, s’han pres en consideració les 
diferències  de cost dels formatges segons el temps de maduració (Taula 56) 
Taula 56 Temps de maduració de cada formatge, cost de la mà d’obra referent a cada 
producció i cost energètic per producció 
 Temps de 
maduració 
(dies) 
Cost de la mà d'obra 
per producció (€) 
Cost energètic per 
producció (€) 
Formatge 1 90 142,57 0,14 
Formatge 2 45 94,15  0,17 
Formatge 3 15 43,04  0,31 
Formatge 4 




Formatge 5 21 56,49  0,08 
 
Tal com s’observa, com més temps requereix la maduració del formatge, més 
s’encareix en concepte de mà d’obra com és lògic. Per altra banda, aquesta operació 
implica tenir encesa una cambra de maduració durant tots aquests dies, per tant s’ha 
volgut comprovar si aquest fet es veu reflectit a la despesa energètica setmanal.  
Com es pot veure a la Taula 56, més temps no significa més cost energètic. Això és 
degut a què el percentatge que representa cada formatge dins de la producció total de 
les respectives formatgeries, és diferent en cada cas. 
 
Controls 
A la Taula 57, s’observa el cost referent als controls a realitzar segons la GPCH, i el 






Taula 57Cost que representa la realització dels controls, cost total de producció d’un 
quilogram de formatge i percentatge que representa el cost dels controls sobre el cost 
total 
 Cost que representa 
la realització dels 
controls sobre el cost 
de producció d’un 
quilogram de  
formatge (€) 
Cost total de 
producció d’un 
quilogram de  
formatge (€) 
% que representa la 
realització dels controls 
sobre el cost total de 
producció d’un quilogram 
de formatge 
Formatge 1 2,39  13,45  18 
Formatge 2 0,58  7,77  7 
Formatge 3 2,85  10,59  27 
Formatge 4 0,37  2,61  14 
Formatge 5 5,71  15,29  37 
 
Com amb la resta de variables, com més dies es produeix i en més quantitat, més baix 
és el cost dels controls.   
Com es pot veure a la Taula 58, efectivament el compliment d’aquesta guia, fa encarir 
el cost del formatge de forma considerable, sobretot per a les formatgeries de 
produccions baixes, cas del formatge 5, on un 37% del cost de producció va destinat al 
compliment dels controls. 
Taula 58  Cost total de producció d’un quilogram de formatge si no es realitzen els 
controls dictats per la GPCH i cost de producció d’un quilogram de formatge si es 
realitzen els controls  
 Cost de producció d’un quilogram de 
formatge  si no s’ efectuen els  
controlsdictats per la GPCH (€) 
Cost de producció total realitzant 
els controls dictats per la GPCH 
(€) 
Formatge 1 7,79 10,18  
Formatge 2 6,27 6,85  
Formatge 3 7,34 10,19 
Formatge 4 2,19 2,52  






Taula 59Cost total de producció i preu de venda d’un quilogram de formatge 
 Cost total de producció d’un 
quilogram de formatge (€) 
Preu venda d’un 
quilogram de formatge 
(€) 
Formatge 1 10,18 15,93  
Formatge 2 6,85 20,41  
Formatge 3 10,19 35,11  
Formatge 4 2,52 10,00  
Formatge 5 13,44 26,72  
 
Tal com s’observa  a la Taula 59, el cost de producció dels formatges de llet de vaca, 
tant madurat com fresc, són els formatges de preu més baix. Tot i així, el cost de 
producció del formatge 2 que és de cabra, és més baix que el formatge 1 de vaca. Tal 
com ja s’ha vist, això és degut al volum de producció d’aquesta formatgeria i als dies a 
la setmana que s’elabora aquest producte.  
Per altra banda, els formatges madurats tenen un cost de producció semblant  (al 
voltant dels 10-14 euros per quilogram). Tot i que com ja s’ha vist,  el cost de la llet 
d’ovella és bastant més elevada que la llet de vaca i de cabra,  el formatge 1 (llet  de 
vaca) i el formatge 3 (llet d’ovella) tenen un cost de producció per quilogram de 
formatge elaborat pràcticament idèntic.  Això és degut principalment al rendiment que 
permet la llet d’ovella, que tot i ser la llet més cara permet obtenir més kg de formatge 
per litre.  
El formatge 4, representa el cost de producció d’un formatge fresc de vaca. Com ja es 
veu, té un cost molt baix. Això és totalment lògic en tant que requereix poca mà d’obra, 
pocs litres de llet per elaborar un kg del producte a més de ser de llet de vaca i per tant 
tenir un cost baix per litre de llet. El cost es veu especialment reduït perquè es 
produeix 6 dies per setmana, i es processa un gran volum cada dia. Com que es tracta 
d’un formatge fresc, i per tant, de curta durada, és clara la necessitat de produir-ne en 






Comparació cost de producció – preu de venda 
Pel que fa a cada formatge en particular, pel formatge 1 (partint de llet de vaca crua, 
madurat)  hi ha una diferència entre el cost de producció i el preu de venda que ronda 
els 5 euros. És el guany calculat més baix en comparació amb la resta de formatges. 
Cal dir que l’estudi s’ha realitzat partint de les dades facilitades pels formatgers, i que 
els resultats obtinguts són una aproximació. Si l’aproximació és encertada, la 
producció d’aquest formatge és viable però segurament aquest formatger te els 
marges de benefici en els altres productes que elabora.  
En aquest cas, cal dir que el factor que realment encareix el producte és la mà d’obra 
requerida, ja que és el formatge que més temps de maduració requereix.  
El formatge 2 és un formatge de cabra madurat en base llet pasteuritzada. Tal com 
s’observa, el cost d’elaboració ronda els 7€ mentre que el preu de venda per a la 
mateixa quantitat ronda els 20€, és a dir, hi ha un marge superior al 50%. És lògic que 
el cost de producció sigui baix, en tant que el volum de producció és elevat fet que fa 
abaratir els costos de inversió inicial, mà d’obra i controls. Per la mateixa lògica, el cost 
de matèria primera i altres ingredients és el que fa elevar el cost de producció final en 
tant que es necessita més quantitat de tots els ingredients i materials per a produir 
aquest volum.  
El formatge 3, és l’únic formatge estudiat en base llet d’ovella, sense tractar 
tèrmicament i madurat. Tal i com s’observa, el cost d’elaboració per kg de formatge és 
bastant semblant en comparació al formatge madurat 1 (vaca)  i fins i tot inferior en 
comparació al formatge  5 (cabra), però en canvi el preu de venda és bastant superior 
respecte a aquests dos formatges. Pel que fa al cost d’elaboració, el factor més 
determinant del cost, és el cost de la matèria primera, concretament el preu de la llet 
en tant que com s’ha comentat, el preu és bastant superior (gairebé un 40% més car 
que el preu per litre de llet de cabra), però com a conseqüència de l’alt rendiment que 
aporta, com ja s’ha comentat anteriorment, es necessiten relativament pocs litres de 
llet. 
El formatge 4 és el formatge fresc estudiat, en base llet de vaca pasteuritzada. El seu 
preu de venda és el més econòmic així com el seu cost de producció. Com es pot 
veure, en tots els conceptes el valor del cost de producció és molt baix. 
Per últim, el formatge 5, representa un formatge en base llet de cabra, madurat i 
sense tractar tèrmicament. Tal com es pot observar, el cost de producció total és 
bastant superior a l’altre formatge en base llet de cabra (formatge 2). Això és degut a 
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què el volum de producció d’aquesta formatgeria és molt inferior al de la formatgeria 2. 
En canvi, si no se té en compte el volum de producció, el formatge 2 té un cost més 
baix en concepte de matèria primera pel fet de tenir llet pròpia. El preu de venda 
d’aquest formatge, és aproximadament el doble del seu cost de producció. 
Consideració final sobre els resultats 
Cal tenir en compte  que els resultats obtinguts són considerant un sol formatge d’un 
tipus dins de la realitat de cada formatgeria. El preu final de venda ha de tenir en 
compte la viabilitat de la formatgeria en el seu conjunt, el formatger ha de decidir el 
marge pels diferents tipus de formatge que elabora per assegurar la rendibilitat del seu 
negoci. 
S’ha procurat fer els càlculs el màxim d’exhaustiu possible, però les variables són 
moltes i en alguns casos els preus són orientatius o estàndard per totes les 
formatgeries igual, per això aquest treball es una aproximació al cost real de diferents 











































S’ha pogut calcular de forma aproximada el cost mínim que haurien de percebre els 
formatgers tot tenint en compte la inversió inicial en maquinària i instal·lacions i les 
seves amortitzacions, el cost de la mà d’obra, els costos de la matèria primera i altres 
aprovisionaments, aigua i llum i els controls dictats per la GPCH.  
i. Les variables volum de producció i origen de la llet estan relacionades pel 
rendiment de la llet, que condiciona els kg totals de formatge que es poden 
obtenir. La llet que ofereix major rendiment és la llet d’ovella. 
ii. Com més alt és el rendiment i més litres es processen, més baix és el cost de 
producció total i el cost de cada concepte que forma el cost total. 
iii. La variable origen de la llet afecta al cost de producció del formatge degut a la 
diferència de cost de la matèria primera i la diferència de rendiment en funció 
de l’origen. La llet d’ovella és la més cara però té un rendiment més alt, seguida 
de la llet de cabra i per últim la llet de vaca. 
iv. La variable tractament de la llet afecta al cost de producció en els conceptes 
d’inversió inicial i cost energètic. Els formatges en base llet pasteuritzada tenen 
un cost més elevat per aquests paràmetres. 
v. Tenir llet pròpia o comprar-la, repercuteix en el cost de producció; el fet de tenir 
llet pròpia permet un estalvi important en concepte de matèria primera, que és 
el factor de més pes generalment. 
vi. La variable tipus de coagulació està correlacionada amb la durada de la 
maduració; es compleix que com més dies de maduració precisa el formatge, 
més car és en concepte de mà d’obra; en canvi no es compleix que la llum 
augmenti amb el temps de maduració, probablement degut al percentatge tan 
diferent que representa cada formatge per a cada formatgeria.  
vii. El rendiment real de la llet varia lleugerament respecte al rendiment teòric 
proposat pels formatgers.  
viii. La futura aplicació de la GPCH, representarà un cost important en la producció 
dels formatges, i tindrà un efecte sobre el cost de producció d’un kg de 
formatge molt més pronunciat per a aquelles formatgeries que produeixen pocs 
kg de formatge setmanalment. 
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ix. Per tal d’afrontar la implantació de la GPCH, els formatgers haurien de decidir 
si augmentar el preu de venda del formatge o disminuir el cost de producció del 
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